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PREFACE. 



Out ce que cet Ouvrage contient , 
eft très-neceffaire; c’elt un Ménage 
dont on peut fort bien fe fervir à la 
Ville & à la Campagne : la pratique 
en eft aifée, très-aivertifiànte , & 
outre cela, des plus considérables. On y aprend 
tout ce qui regarde l’Oeconomie d’une Maifon, 
tant pour le Commun que pour tout ce qui con- 
cerne les Maîtres. 

Les Dames y trouveront dequoi s’y divertir 
agréablement , foit par la diverfité des chofes 
qu’elles fe plaifent à faire à la Ville & à la Cam- 
pagne, comme Pâtiïferie de differentes fortes, 
Liqueurs, Confitures, & quantité d’autres Mêts 
femblables , foit par l’agrément qu’elles ont d’en 
regaler leurs amis , ou de manger elles-mêmes 
ce qu’elles y aprêtent. 

Ce Livre a dequoi contenter les bons Ména- 
gers ; il les inftruit à bien faire du Vin , ce qui 
n’eft pas une chofe fi facile à pratiquer qu’on fe 
l’imagine ; il faut de l’expérience pour en juger 
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PREFACE. 

être formé à l’ufage des lieux qu’on habite , & 
au fait particulier de ces fortes de manœuvres, 
fans cela, & un peu de raifonnement, avec beau- 
coup d’attention , on ne fait rien que de très- 
grorner : il eft facile de fe perfuader la confé-, 
quence qu’il y a de fe bien acquitter de cet em- 
ploi ; voilà en fubftance ce que contiennent le 
«.premier & le fécond Livre : voyons ce que ren- 
ferme le troilîéme. 

On y verra un Cuifinier , ou l’Art de faire la 
Cuifine : il y étott déjà," dira-t’on , il eft vrai, 
mai? - quelle Cuiline ? une Cuifine dtr tems~de 
Jean de Vert, où les goûts étoient dépravez, & 
.pour mieux dire , où l’on ne fçavoit pas difcer- 
ner le bon d’avec le mauvais , toutes fortes d’in- 
grediens y étant mis fans jugement ni raifon. 

• Ce n’eft donc plus cela , c’eft une Cuifine 
qui n’oublie rien de tout ce que l’art peut apren- 
dre pour rendre les Mets fucculens & de bon 
goût (j il eft vrai , qu’il s’eft borné à quelque cho- 
ie de moins qu’il ne faut pour drelfer des Répas 
de Princes & de gros Seigneurs ; mais aulîi on 
peut dire , que s’il s’eft accommodé aux Bour- 
geois , il s’eft encore là-deffus de beaucoup fur- 
pafle , afin de fe rendre utile aux perfonnes qui 
ne s’en tiennent pas à une fi petite table , outre 
que parmi les premiers , il y en a qui font bien- 
aifes , & quelquefois obligez de donner des Ré- 
pas qui palpent une dépenfe médiocre , & alors 
comme ils peuvent avoir tout ce qu’il faut, il eft 
bon qu’un Cuifinier , une Cuifiniere , ou autre 
prépofé pour cela, fâche l’employer avec efprit, 
afin de s’en faire honneur. 

Et pour donner quelques légères idées de ce 
grand Art qu’on recherche dans les Répas , on 
a jugé à-propos de donner là-dclTus quelques in- 
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P R E F A C E, 

Ûru&ions , qui puiffent fatisfaire ceux qui achè- 
teront ce Livre pour s’en fervir : on y eft même 
entré en détail de certains termes propres à la 
Cuîfine , afin de parler là-defliis juftement , & 
d’entendre ceux qui s’en fervent. On verra en- 
core à la fin de ce Traité des modèles de Ta- 
bles fervies. 

C’eft à prefent le Jardinage dontil eftqueftion, 
& qui compofe le quatrième Livre de nôtre Mé- # 
nage univerfel de la Ville & des Champs. C’ell ,, 
ce Jardinier François en réputation depuis 
longtems , & qui a fervi de régie à tant d’ama- 
teurs de Jardins : ce Jardinier qui a été le Cory- 
fée de fon fiécle, où les Jardinages étoient ians 
façon , & où, pourvû qu’on fçût ce que c’étoiç 
que cultiver un Melon , ou planter un Choux 
avec quelque proportion , on fe croyoit le plus 
habile Jardinier qu’il y eût, tandis qu’on ne pour- 
roit palier aujourd’hui tout au plus que pour un 
vrai Maraîcher : mais à prefent que le Jardinage 
eft dans fon plus haut point , ce n’eft plus cela, 
on fçait maintenant bien des chofes qu’on igno- 
roit autrefois , c’eft pourquoi on a laiffé tout ce 
qu’il y avoit de bon dans ce Jardinier , on l’a 
accommodé au goût du tems , on y a augmen- 
té beaucoup de chofes agréables dans la pratique, 
enfin on a taché de le rendre digne de la curio- 
lité de tous ceux qui aiment véritablement le 
Jardinage. 

La culture des Fleurs , des Arbuftes & Ar- 
briflèaux n’y eft point oubliée ; on y traite de la 
Taille des Arbres Fruitiers ; on y donne des 
liftes des Fruits de toutes fortes, & qui méritent 
le mieux l’attention & les foins des plus affec- 
tionnez en cela;ainfi l’on peut dire que les plus 
délicats y trouveront leur compte. 
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P A E F A C E. 

Ce même Livre parle encore des divertirtê* 
mens qu’on a coûtume de prendre à la Campa* 
gne , tels font les Chartes de plufieurs fortes, 
rant de Bêtes à quatre pieds que des Oifeaux en 
général ; on y trouvera aufli quelques fecrets 
pour la Pèche. Il eft Vrai que ce ne font que des 
idées legeres qu’on en donne, mais qui fuffifent 
aflez pour jouïr pleinement de ces plailîrs. Ce 
ne font pas toujours les grands difcours qui in- 
> ftruifent le plus , puifque l’expérience nous fait 
Connoître fouvent qu’un précepte renfermé en 
peu de mots , s’infinuë mieux dans l’efprit de 
ceux qui veulent s’en inftruire. 

On a ajoûté à cette nouvelle Edition tout ce 
qui fe trouve de plus eflèntiel & de meilleur dans 
le Üiâïonaire 0 economique , pour ce qui concer- 
ne les Secrets du Ménage de la Ville & de9 
Champs , ainfi que l’utile & l’agréable pouront 
fatisfaire les goûts diftèrens du Public. Omni- 
bus omni a. 
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APPROBATION. 

• «» V 

*. * *» 

J ’Ai lû par ordre de Morifeigneur le Chance- 
lier un Manufcrit , intitulé : Le Ménage uni - 
verjel de la Vide & des Champs , & le 'Jardi- 
nier François accommodez au goût du tems , avec' 
un petit ‘Traité de la Chajfe zif de la Pêche. Et je 
n’ai rien trouvé qui doive en empêcher l’impref- 
rion. Fait à Paris ce 24. Mars 1710. 

Lamarque-Tilladet. 

EXTRAIT DU PRIVILEGE DE SA MAJESTE*. 

S A M a j e s T e’ en fon Confeil a O&royé à. 

Jean Leonard de pouvoir lui feul im- 
primer ce Livre intitulé : Le Ménage nniverfel 
de la Vide & des Champs , c le Jardinier Fran- 
çois accommodez au goût du tems , &c. avec un 
i Traité de la Chajfe & de la Pêche , &c. Défen- 
dant bien expreilement à tous autres Imprimeurs 
& Libraires de contrefaire ou imprimer ledit Li- 
vre en tout ou en partie , ou ailleurs imprimé 
porter ou vendre en ce Pays pendant le terme 
de fix ans , fur peine de perdre lefdits Livres, & 
d’encourir l’amende de trente florins pour cha- 
que Exemplaire , comme il fe voit plus ample- 
ment és Lettres Patentes , &c. 

Signé, LO YEN S. 


L E 
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LIVRE PREMIER . 

CHAPITRE PREMIER. 
DU PAIN , 

Et de tout ce qui peut contribuer à le bien 
façonner, 

N commence cet Ouvrage par le Pain , 
& la maniéré de le bien faire , comme 
étant le plus necelfaire de tous les ali- 
mens dont l’homme a befoin pour fe nourrir : 
C’eft un Art qu’il eft bon de fçavoir à la Ville 
& à la Campagne, & tel croit y réüfïïr bien fou- 
vent , qui ne tait la chofe qu’à moitié. 

A 



2 


Le Ménagé universel 

Du choix des Bleds propres à faire du Pain. 

Pour faire de bon Pain, il faut avoir de bon 
Bled. Le bled Froment bien net, bien nourri, & 
de belle couleur , elt celui qu’on doit préférer 
aux autres grains. Quand on achète du Froment, 
il faut prendre garde qu’il ne foit point ridé , 
qu’il fonne bien dans la main quand on le fait 
fauter : fi ce Bled rend un bruit fourd, c’eft une 
marque , ou qu’il a germé , ou qu’on l’a mis 
renfler dans l’eau pour le mieux vendre. Il faut 
lailfer ce grain , & ne s’en point charger. 

Le Froment qui croit dans les terres pierreu- 
fes & legeres , & dont le tuyau eft gros & fort , 
eft bien meilleur à faire du Pain , que celui qui 
vient dans les fonds humides & froids , & qui a 
fon tuyau très-foible. 

Le Bled nouveau donne toujours une plus 
belle couleur au Pain , & en rend la croûte bien 
plus ferme que le Bled vieux ; mais aulïï il rend 
plus de fon , à caufe que n’étant pas encore dé- 
chargé de certaines parties grolîieres qui s’em- 
baralfent fous la meule du Moulin ; ces parties 
ne fe broient qu’imparfaitement : ce qui ne fe 
remarque pas fi abondament dans le Bled vieux, 
qui en eft dégagé d’une partie par le mouvement 
qu’on lui a donné dans le grenier, & la fermen- 
tation qui s’eft faite au-dedans de ce Grain. 

• Nous avons encore le Métal , quieftuncom- 
pole de Froment & de Seigle ; il y en a de plus 
gras l’un que l’autre , c’eft-à-dire , où le Fro- 
ment eft en plus grande quantité ; car quand le 
Seigle y eft plus abondant , on dit pour l’ordi- 
naire , que ce Meteil eft maigre : ainfi il y a du 
choix , mais l’œil décide aifément de cela. 
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On fait aufli du Pain de Seigle tout pur, il eft 
fort en ufage en certains Pais , même chez les 
plus gros Seigneurs ; & il y a encore des Dames 
qui atfe&ent d’en manger pour avoir le tein frais. 
Ce pain n’eft pas mauvais quand il cil bien fa- 
çonné , & cuit à propos. 

Les pauvres gens à la Campagne font du pain 
à’Orge pur, ou d’Orge mêlé de Pois, d’ Avoine, 
& de Vcfte , & on apelle cela , de la Mouture. 
Ce pain n’eft pas des plus excellens : mais bien- 
heureux qui en a dans les années que le Bled eft 
cher. 

Du Moulage des Bleds. 

Pour le Moulin il n’importe qu’il foit à eau 
ou à vent : mais il faut toujours choilir celui 
qui moût le plus vîte ; parce que cette rapidité 
de mouvement écache mieux le Bled fans mou- 
dre le fon , que ne fait celui qui eft lent à tra- 
vailler. 

Le Moulin rebatu de nouveau, rend la farine 
mêlée d’un petit gravier qui fe trouve fous les 
dents quand on en mange le pain, ce qui eft fort 
defagréable ; ainfi il ne faut pas fe prefler de 
moudre quand cela arrive ; on doit, s’il fe peut, 
laiftèr paflèr devant foi un feptier de bled. 

Ceux qui ont le moyen , & félon que leur 
famille eft plus ou moins nombreufe , doivent 
par bonne maxime de ménage , mettre du bled 
au Moulin autant qu’il leur en faut , du moins 
pour fîx femainés ou deux mois, la farine vieille 
moulue fait beaucoup plus de profit que la nou- 
velle. 

On conferve cette farine dans des hûches, ou 
dans des futailles accommodées exprès , & que 
quelques-uns appellent pour cela , Far 'tmires : 

A 2 ‘j 
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Ces vaiffeaux doivent être bien fermez, tant pour 
la propreté que pour guarantir la farine de l’é- 
vent. Les grandes chaleurs lui font contraires y 
& dangcreufes à y engendrer des Mites, qui font 
des petits infeCtes qui gâtent la farine. Pour pré- 
venir cet inconvénient , on la met à la cave ou 
en un autre lieu frais , elle s’y conlerve parfai- 
tement bien , & fans y contracter aucun goût 
defagréable. 

De la Conftruftion d’un bon Four , comment 

le chaufer. 

Comme les Fours font fort communs à la _ 
Campagne , & qu’il n’y a point de maifon qui 
n’en foit fournie , il eft befoin que le corps en 
foit épais , & d’une bonne maçonnerie. On le 
conltruira étroit d’entrée , bas de chapelle, afin 
de ne point confommer tant de bois en le chau- 
fant , & lorfqu’il fera fait , on le chaufera bien 
également par tout , & de longue main , pour 
obliger la chaleur à penetrer dans les murs ; cela 
en ôte une certaine humidité, qui fait bien fou- 
vent que le Fournes’échaufe qu’imparfaitement 
tant qu’elle y refte. 

Pour bien chaufer un Four , il n’eft rien de 
meilleur que les éclats de gros bois fec , & par- 
ticulièrement de hêtre, ils le chaufent mieux que 
le fagot, ou autres matières dont on fe fert pour 
cela , à caufe qu’elles rendent trop de cendres , 
qu’il faut fouvent ôter de delfus l’âtre pour le 
chaufer bien également ; cependant, où le hêtre 
n’efl: pas commun , on ne laiflè pas que de bien 
chaufer le Four , & dans les Païs même où le 
bois eft rare, l’on employé pour cela de la paille 
ou des bruyères, que les pauvres gens delà Cam- 
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pagne vont amaffer les matins; il eft vrai qu’el- 
les ne font point dans un Four , qu’on chaufe, 
un fi bon effet que le bois, mais un tel chaufage 
ne laiflè pas que de donner du pain & du gâteau 
cuitaffez à propos : Il faut s’accommoder aui 
lieux où l’on eft , fans s’einbarafter du relie. 
L’âtreduFour doit toûjours être conliruit de 
terre franche plutôt que d’être pavé ou quarelé , 
quoi qu’on en voye beaucoup dans ce goût-ci. 

p 

Comment façonner le Pain. 

C’eft ici une fcience dont il eft bon que la plu- 
part des femmes foient bien inftruites , & telle le 
perfuade y être habile , qui ne fait en cela choie 
qui vaille. Parlons d’abord du Pain commun, puis 
nous viendrons à d’autres qui feront plus délicats. 

Les eaux dont on fe fert pour paitrir du Pain, 
peuvent être de riviere , de fontaine , de puits, 
de cifternes , ou de pluye , félon que les lieux 
où l’on eft , peuvent en fournir, & il eft même 
des Pays où l’eau eft fi rare , qu’on met en ufa- 
ge l’eau de mare pour paîtrir du Pain. 

L’eau fuppofée s & telle qu’on la puiffe avoir 
à là difpolition , vous aurez de la farine de Me- 
teil, meiée d’une cinquième partie de celle d’or- 
ge, cela fait un bon Pain pour le domeftique , 
lorfque ces farines font pallees au gros blùteau. 

Enfuite vous prenez d’abord de cette farine 
de quoi faire un levain, c’eft-à-dire , environ la 
lïxiéme partie du total de la farine que vous vou- 
lez employer pour la fournée , puis vous cou- 
vrez ce levain de farine ; il faut pour bien faire 
qu’elle fermente l’efpace de fix ou fept heures. 

On obfervera qu’il faut que l’eau en Hyver 
ioit chaude , de forte qu’on n’y puiffe prefque 
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point fouffrir la main; au lieu qu’en Eté il fuffit 
qu’elle foit un peu tiede , & ainfi à proportion 
dans les autres Saifons. 

Quand on juge que le levain a afieï fermenté, 
on prend le relie de la farine deftinée pour la 
fournée , on y met le levain , on délaye bien le 
tout enfemble, on le^paîtrit de même, & on 
brafie longtems la pâte en la tenant aflex ferme, 
afin que 1^ Pain en profite davantage ; car plus 
la pâte eft molle , plus le Pain eft leger , & ce 
n’ell pas l’avantage du Maître, parce qu’alors il 
s’en fait une bien plus grande confommation. 

La pâte étant bien paîtrie,on la retourne dans 
la huche, ou dans le paîtrin, c’ell la même cho- 
fe, mettant le defius défions ; il eft bon d’enfon- 
cer \ 9 poing dans le milieu de la pâte jufqu’au^ 
fond de la huche en deux ou trois endroits , & 
de la bien couvrir d’une couverture , ou autre 
chofe capable de l’entretenir toujours chaude. .< 

Après avoir exécuté foigneufement tout ce 
qu’on vient de dire , & qu’au bout de quelque 
tems , (plus en Hyver , moins en Eté , ) on a 
vilîté fa pâte, & qu’on trouve que les trous qu’on 
avoit faits , font entièrement remplis , qui eft 
une marque que la pâte eft afièz revenue, on fe 
met en devoir de chaufer le Four : mais pour 
cela , il eft bon que ce foit une perfonne qui le 
faflë, tandis qu’une autre a foin de la pâte, qu’el- 
le la divife par morceaux pour en former des 
Pains , qui font d’environ l'efce livres chacun , 
plus ou moins , il n’importe , cela ne contribue 
rien à la façon du Pain ; car il eft prcfque im- 
pofllble qu’une feule perfonne puillè veiller au 
four & à la pâte , fur tout quand la fournée 
eft grofiè. 

Çette pâte étant bien maniée , de tournée en 
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pain, on la couche fur une nape étendue (brune 
tournoire, ou fur une grande table qui foit pro- 
pre , prenant garde de ne point approcher les 
Pains trop près les uns des autres, en forte qu’ils 
fe baifent , cela produit un mauvais effet, & un 
Pain qui étant tiré du four , n’eft tout entouré 
que de baifures , qui n’a ni mie ni croûte, mais 
une pâte dont le goût eft defagréable 

Lorfque le four eft chaud, ce qui fe remarque 
lors qu’en frottant un bâton contre la chapelle, 
il en fort de petites étincelles de feu , on ceffe 
d’y brûler du bois, & on en ôte les liions & les 
charbons , (oignant feulement à ranger quelque 
peu de braife à un côté près la gueule du four , 
pour entretenir toûjours un peu la chaleur dont 
il a befoin pour cuire le Pain. 

Il faut bien nettoyer le four avec le fourgon, 
puis avec la patroüille , qui pour l’ordinaire eft 
faite de vieux torchons de linge ; on la trempe 
bien dans l’eau claire pour cela , & on la tord 
après , puis on s’en fert comme auparavant. 

Quand le four a été bien patroüillé , on le 
bouche un peu pour lui lailfer ralentir fon ardeur 
qui nokciroit le Pain , & peu de repris après , on 
J’ouvre pour y enfourner le plus promptement 
qu’il eft poftible , obfervant de ranger les plus 
gros Pains an-fond , & au tour du four , finif- 
lant d’enfourner par le milieu. 

On doit bien prendre garde , en chaufant le 
four , de ne point brûler le bois par tout en m&- 
me-tems , mais de le chaufer tantôt d’un côté , 
tantôt de l’autre, nettoyant continuellement les 
cendres , en les attirant avec le fourgon. 

Le Pain étant enfourné, vous boucherez bien 
le four de fon couvercle , & l’étouperez bien 
autour avec des linges moüillez pour lui bien 
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conlerver fa chaleur : quatre heures après , quï 
eft environ le tems neceflàire pour cuire le gros 
Pain , vous en tirerez un , pour voir s’il eft alfez 
cuit ; ce qui fe reconnoît par deflous, en y fra- 
pant du bout des doigts. 

Si ce Pain réfonne , & qu’on trouve qu’il re- 
fifte beaucoup , il fera tems de le tirer : finon , 
vous le laiflèrez encore quelque efpace de tems, 
jufqu’à-ce que vous en jugiez la cuiflon parfaite. 
11 eft dangereux que le Pain refte plus longtems 
qu’il ne faut dans le four; car pour lors il rougit, 
ce qui lui donne un goût très-defagréable. 

Le Pain n’eft pas plutôt tiré v qu’on le pôle 
fur la partie la plus cuite , afin qu’elle s’alfou- 
plifïe en refroidiflant. Il arrive quelquefois qu’il 
a trop de chapelle , c’eft-à-dire , que la croûte 
de defliis s’eft trop élevée , ce qui lui provient 
de la cendre qu’on a négligé d’ôter en chaufant 
le four ; alors on met ce Pain le defliis deflous : 
s’il eft également bien cuit, on l’apuye contre le 
mur , obfervant de le placer fur le côté le plus 
cuit. 

Laiflèz bien après cela refroidir ce Pain avant 
quede l’enfermer; foignez toujours de le mettre 
fur le côté dans les huches , afin qu’étant ainfi 
rangé , il ait de l’air également par tout. Il faut 
avoir foin en Eté que le Pain fort dans un lieu 
frais pour l’empêcher de moifir , & l’Hyver en 
quelque endroit exempt de gelée , s’il fe peut. 

Le bon Ménage veut qu’on commence par 
faire manger, de la fournée , les Pains qui font 
les plus maltaits & les moins cuits ; afin que 
ceux qui le font davantage , s’afloupliflènt avec 
le tems, & qu’on ait toujours prefque une four- 
née de Pain rafiis quand on en fait de nouueau. 
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Du Pain Bourgeois. - 

Pour faire le Pain Bourgeois , on mefure de 
la farine , ce qu’on en fouhaite cuire ; on en 
prend une lixiéme partie qu’on met en levain : 
ce levain ne doit pas tout-à-fait tant fermenter 
que celui pour le Pain du commun ; au rcfte , 
on le paîtrit de même , & on y fait les mêmes 
obfervations, tant à l’égard de l’eau que du refte 
dont on a parlé. Il y en a qui font revenir le 
Pain jufqu’à trois fois en le paîtriflant , obfer- 
vant toûjours de l’augmenter de farine , jufqu’à 
ce qu’il y ait autant de pâte qu’on en fouhaite 
faire de Pain. »y . 

Il faut remarquer que la plus pure fleur de 
.Froment fait toûjours le meilleur Pain ; que le 
plus nouveau le rend toûjours plus agréable; que 
plus la farine efi: fine , le Pain en dure moins ; 
longtemps dans fa bonté ; cequi fait qu’il faut le 
manger tout frais, & que plus il eil paîtri ferme, 
plus il fe conferve. 

Il y a des Ménages où l’on fait du Pain de 
Froment d’un très-bon goût fans être bluté ; 
d’autres qui ne prennent que le bluteau com- 
mun ; d’autres qui prennent le gros ; le tout fé- 
lon l’œconomie qu’on y veut aporter. 

v , • ,* >' ' * « 4 

Autre maniéré pour faire de bon Pain j t . . 

Prenez de la farine ce que vous en voudrez 
faire de Pain , mettez-en la fixiéme partie en le- 
vain ; quand ce levain fera revenu , joignez-y 
autant de farine que vous en aurez employé la 
première fois pour le faire, ( cela s’apelle rafraî- 
chir le levain, ) & le lendemain dès le matin > 
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paîtriffez entièrement vôtre Pain , y ajoûtant le 
relie de vôtre farine : il faut paîtrir ce Pain fort 
mollet 

Cela fait , vous le tournerez , & le mettrez 
dans des jattes de bois poudrées de farine, crain- 
te que la pâte ne s’y attache. Quand le Pain fe- 
ra paré , & qu’il fera queflion de l’enfourner , 
vous le renverferez dans une autre jatte , afin 
que le pofant fur la pèle du four, la parure vien- 
ne deffus. 

Autre maniéré. 

Il y en a, qui pour rendre le Pain leger, met- 
tent clans leur levain de la leveure de bierre tou- 
te fraîche faite , & quand le levain ell prêt , qui 
le remoüillent , & le remanient en le chargeant 
de farine, le laiflànt fermenter une fécondé fois; 
puis ils paîtriflènt le tout bien mollet , en tour- 
nant les Pains, & les mettant fur une nape, pre- 
nant garde qu’ils ne fe baifent point. 

Quand on enfourne ces fortes de Pains , qui 
font bien plus délicats que le Pain du Commun, 

11 elt à propos d’obferver que le four ne foit pas 
fi chaud , d’autant que la chaleur n’a pas befoin 

de tant de force pour en perfeéfionner la cuilfon. 

■* > 

Autre maniéré pour du Pain très-délicat. 

Quelquefois , lorfqu’on eft à la Campagne , 
il vous vient compagnie , que vous vous faites 
un plaifir de regaler en Pain extraordinaire , & 
pour cela : 

Il faut prendre un boi fléau de farine de Fro- 
ment la plus fine & la meilleure que vous aurez; 
le Tamis vous la rendra telle que vous la fou- 
lai terez , en detremper le quart pour en faire le 
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levain , & y mettre deux fois plein la main de 
lcveure de bierre nouvelle, fi vous en avez , une 
poignée de fel fondu en eau chaude, & trois 
chopines de lait. 

Une heure après , ajoûtez-y le refte de la fa- 
rine que vous paîtrirez bien molle , vous tour- 
nerez le Pain & le mettrez revenir dans de peti- 
tes jattes de bois , puis vous le mettrez au four, 
qui fera chaud raifonnablement ; quand il fera 
cuit , vous le tirerez & le mettrez refroidir fur 
le côté : une heure fuffit pour lui faire acquérir 
fa cuiflon parfaite. 

Il fe fait encore d’une autre forte de petit Pain 
fort agréable à manger , il fe paîtrit comme le 
precedent , excepté qu’on y ajoûte un peu de 
beurre frais , qui doit être bon. 

Pain de Citrouille. 

D’autres par paffe-tems , font du Pain de Ci- 
troüille; voici comment : Ils font boüillir de la 
Citroüille, comme s’ils vouloient la fricaflèr, & 
la palfent à travers un gros linge pour en ôter la 
grofle fubftance, y ajoûtant de l’eau dans laquel- 
le 4a Citrouille aura cuit, autant qu’il en eft ne- 
celfiiire pour paîtrir le Pain qu’ils en veulent faire. 

Ils obfervent de gouverner leur pâte à deux 
levains , comme on l’a dit ci-deflùs , ils la paî- 
triffent de la même maniéré, la détrempant avec 
l’eau de la Citroüille , & par ce moyen ils font 
un Pain délicieux à manger ; il faut qu’il foit un 
peu gras cuit & jaune : Il eft bon pour rafraîchir, 
& on en mange pour avoir le ventre libre. 

Tels font quelquefois les amufemens de la 
Campagne , telle ell i’œconomie qu’on y ob- 
ferve à l'égard du Pain , fur lequel voici encore 
une remarque qu’il eft bon de fçavoir. 
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Tout Pain ralfis , étant remis au four ( car 
Couvent on eft obligé d’y en remettre , à caufe 
qu’il s’eft trop rafToupli , ) recouvre en quelque 
façon ce qu’il a perdu de fa bonté depuis fa cuif- 
fon , pourvû qu’il foit mangé promptement , 
après avoir été repafie au four ; car fi on le gar- 
doit longtems , il fe trouveroit bien moins boa 
qu’auparavant. 



CHAPITRE II. 


t , De là Pâtisserie en general. 

C ’Eft ici un des plus agréables divertiflèmens 
que les femmes prennent à la Ville & à la 
Campagne , c’eft-à-dire , ces femmes bourgeoi- 
fes, qui n’aiment jamais mieux la Pâtifferie que 
lorfqu’elles la font elles -mêmes : mais il faut 
pour cela qu’une Maifon foit fournie de bien des 
çhofes qui y font necef foires , comme de beurre, 
fromages , lucre , fruits de plufieurs fortes & 
de bonne farine: le tout félon les Saifons. Avec 
• telle provifion , il n’elt plus queftion que d’un 
certain fçavoir faire dans l’Art de la Pâtifferie. 

Bifcuit Royal. 

!.. . . ' ’ ' 

Prenez une livre de lucre, trois quarterons de 
la plus fine fleur de Froment, & huit œufs : bat- 
tez le tout enfemble dans un vaiflèau d’étain 
avec une fpatule de bois, ou une cuilliere à potage, 
jufqu’à - ce que cette pâte devienne en écume ; 
après cela, dreflèz ces Bifcuits dans des moule* 
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de fer blanc bien frotter de beurre tout-au-tour, 
crainte que la pâte ne s’y attache ; enfuite , 
lorfque vous voudrez les mettre cuire, vous les 
fàupoudrerez de fucre pour les glacer, leur don- 
nant un feu doux dans le four, qui doit être con- 
ilruit de maniéré que la chapelle foit plus grande 
que l’âtre : il fera bon pour ne s’y pas tromper, 
d’en efïàyer. 

Autres Bifcuits plus délicats. 

Si vous les voulez plus délicats, vous y met- 
trez dix œufs, dont vous ôterez quatre blancs. 

Pain de Patijjier . 

Vous ferez une pâte telle que celle dont on 
vient de parler , excepté qu’elle doit être bien 
plus ferme, & par confequent qu’il y doit entrer 
plus de farine ; cela fait on la drefie dans une 
tourtière frottée de bon beurre frais , on met ce 
Pain cuire au four ordinaire , ou à la braife , il 
doit avoir trois doigts d’épaiffeur, & fe fert entier 
ou par tranches : ce mets n’eft point indifferent. 

Bifcuit de Piémont. 

Il faut prendre trois œufs frais, les battre très 
longtems, y ajoûter demi livre de fucre en pou- 
dre , continuant toûjours à battre ces œufs , & 
mettre dedans un quarteron de farine la plus fine. 

Enfuite vous aurez un entonnoir à travers du- 
quel vous ferez couler la pâte fur du papier bien 
beurré ohfervant de mettre les Bifcuits un peu 
éloignez l’un de l’autre , crainte que venant à 
s’écarter , ils ne fe mêlent enfemble. 

Pour les glacer , vous prendrez moitié fucre 
& moitié farine , dont vous les faupoudrerez , 
après quoi vous leur donnerez le four à feu doux. 
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Bifcttit de Savoye. 

On fait la pâte comme on vient précédem- 
ment de le dire , mais on remarquera que les 
Bifcuits de Savoye fe font plus larges , qu’après 
les avoir tirez du four , & lorsqu’ils font un peu 
refroidis , on les leve de deiïus le papier , puis 
on les pofe fur des rouleaux en long , pour leur 
donner la forme d’une goutiere , après cela on 
les glace par-deffiis. 

On peut fi on veut les manger tout plats, cela 
dépend de la fantaifie. 

* Bifcuit à Jean de PEfpine. 

Vous prendrez un demi quarteron d’amandes 
douces , un & demi d’amandes ameres , vous 
les échauderez , vous les pelerez , & les pilerez 
bien dans un mortier, y ajoûtant à plufieurs fois 
deux blancs d’œufs battus. 

Etant bien pilées, mêlez-y deux livres defucre 
en poudre, remuez bien le tout enfembleàforce 
de bras , jufqu’à ce que la pâte fe puiffe manier ; 
il faut après cela prendre cette pâte , la paffer 
au tamis en la prellànt fortement avec la main , 
& de ce qui fera paffé vous en formerez vos 
Bifcuits , que vous mettrez fur du papier. 

Après que les Bifcuits font ainfi drefièz , on 
les met fur une planche, & le couvercle du four 
par-defÜus , avec du feu pour leur donner cou- 
leur de ce côté : quand ils en ont afifez pris , & 
qu’ils font allez enflez , on ôte le feu , puis on 
détache les Bifcuits le plus adroitement qu’il elt 
pofiible. Enfuite on les glace du côté qu’ils 
ctoient pofez , & on les fert au befoiu. 
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Glace propre pour les Bifcuits. 

Prenez du blanc d’œuf & du fucre en poudre* 
battes bien le tout enfemble, jufqu’à ce qu’il ait 
pris une confi fiance à peu près comme de la 
boüillie. 

Cela fait, vous en prepez avec un couteau & 
l’étendez fur ces Bifcuits ; il faut faire fécher 
cette glace à petit feu , jufqu’à ce qu’elle foit 
endurcie. 

On peut auflî , fi on veut glacer les Bifcuits 
avec de l’eau de fenteur & du fucre, le tout battu 
& bien délayé enfemble. 

Bifcuit à la fleur d’O range. 

Vous aurez des œufs bien frais , dont vous 
tirerez les blancs , vous en prendrez trois pour 
l’emploi d’une livre de fucre , vous les mettrez 
dans un mortier de marbre bien net , vous les 
broiiillerez petit à petit i y mêlant de fois à au- 
tre du fucre en poudre, & un peu d’eau de fleur 
d’Orange. 

Il faut continuer cela , jufqu’à ce que le tout 
devienne épais, & puilïè faire un corps maniable. 

Cela fait, & vôtre pâte étant formée, dreffez- 
la en petites boules ou en Bifcuits ; Si c’eft en 
petites boules, roulez -les entre vos mains avec 
du fucre en poudre & les étendez fur du papier, 
éloignées les unes des autres ; fi c’eft en Bifcuits, 
ifiettez cette pâte fur une table bien nette & l’é- 
tendez avec le rouleau ; foignant toujours de la 
fàupoudrer de fucre deffus & deflbus , le chan- 
geant fouvent de place , jufqu’à ce qu’elle foit 
environ de l’épaiffeur d’un écu. 

Enfuite coupez -les avec un couteau , & for- 
jnez-en vos Bifcuits de telle largeur & longueur 
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qu’il vous plaira ; mettez-Ies fur du papier blanc 
un peu écartez l’un de l’autre, après cela, faites 
lès cuire dans le four avec un feu médiocre. 

On fait ainfi des Bifcuits de Jafmin & de Ci- 
tron : Si on veut les rendre fort délicats , on 
peut leur donner une petite pointe d’ Ambre, ou 
de Mufc en broyant la pâte dans un mortier de * 
fonte avec de l’un ou de l’autre de ces parfums , 

& du fucre en poudre à mefure qu’on les broyé. 

Du Macaron . 

On prend une livre d’amandes douces pelées 
à l’eau chaude , on les pile en les arrofant avec 
de l’eau rofe , ou de celle de fleur d’orange, 
crainte qu’elles n’huilent. 

Etant bien pilées, on y met une livre de fucre 
en poudre , on mêle bien le tout à force de le 
piler , puis on fait cuire la pâte à demi dans un 
poêlon , y ajoutant quatre blancs d’œufs foüet- 
tez , après quoi on retire du feu cette efpece de 
pâte pour en former des Macarons fur du papier 
blanc ; pour après les achever de cuire au four 
à feu doux : Il fera bon de glacer les Macarons, 
avant que de les mettre cuire , & fe fervir de la 
glace propre aux bifcuits. 

Nous parlerons des MafTepains dans le traité 
des confitures, les uns & les autres étant du re£- 
fort du Chef d’Office, qui doit fçavoir tout cela. 

Des Echaudez, aux Oeufs. 

Prenez le quart de quatre livres pefànt de fa- 
rine fine, & une douzaine & demie d’œufs, cela 
fuffira pour faire alfez d’échaudez , pour en pre- 
fenter à une Compagnie. 

Avant que de les détremper, il eft bon défaire 
un petit levain d’environ un quart de litron de 

farine , 
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farine, avec eau fort chaude , & de maniéré ce- 
pendant qu’on y puiffe foulfrir la main ; il ne 
faut qu’une heure pour le faire fermenter , pen- 
dant lequel teins on détrempe le relie de la fari- 
ne avec les œufs. 

Le fel doit y être mis raifonnablement , une 
livre de beurre fondu , ou un peu moins même 
fufit. Il faut bien fraifer la pâte avec la main , 
ou fous le rouleau , après quoi on façonne les 
échaudez, pour les plonger enfiiite dans une eau 
prefque boüillante : cela fe doit faire prompte- ' 
ment , & les retirer de même jufqu’à deux ou 
trois fois avec une écumoire; on les jette autant 
de fois aulîi dans d’autre eau fraîche. 

Puis vous le mettrez égouter pendant une heu- 
re ou deux , vous les rangerez enfuite dans un 
panier pour les porter à la cave , ou autre lieu 
frais ; ils s’y gardent trois ou quatre jours iàns 
s’aigrir , qu’on les en tire pour les mettre cüir 
au tour à feu doux. 

Les dofes marquées ici pour faire les échau- 
dez, ïïb déterminent rien, on peut plus ou moins, 
& à proportion, employer chaque ingrédient qui 
y entre , cela dépend de la fantaiiie. 

Otez le beurre & les œufs , on fait de même 
les Echaudez à fel & à l'eau. 

, Des Gôfres au Sucre. 

Ayez huit œufs , une livre de fucre , autant 
de beure fondu, & mêlez bien le tout en le bat- 
tant ; ajoûtez-y trois quarterons de farine que 
vous délaierez petit-à-petit avec vos œufs & vô- 
tre fucre-, jufqu’à ce que cette pâte ait acquis un 
peu de confiltance. 

On en fait d’abord l’eflài , afin de juger au 

B 


Digitized by Google 


18 Le Menace universel . 
goût , fi cette pâte eft affez fine , finon vous y 
ajoûterez du lucre , & du heure. 

La pâte étant en bon état , on prend les fers 
qui doivent être chauds comme il faut , on les 
frotte de beurre frais fondu avec une plume ou 
' autre chofe , puis avec une cueilliere on verfe de 
cette pâte deflus; une bonne cueillerée à bouche 
fufit : on remet les fers fur un feu clair pour 
cuire les Gôfres , on les retourne, étant cuites, 
on les tire , ainfi du refte. 

Les Gôfres au Fromage fe font , en détrem- 
pant de la farine ce qu’on juge à propos en avoir 
affaire , avec du lait ou de l’eau, du fel, du fro- 
mage de gruïere eu petits morceaux, une demie 
livre foifonne beaucoup; on y fait filer, fi on veut, 
un peu de beurre frais fondu, elles n en font que 
plus délicates. 11 faut que cette pâte , quoique 
liquide , ait néanmoins un peu de corps , apres 
cela on met cuire ces Gôfres comme on l’a dit. 

CHAPITRE III. 

Des Gateaux de plusieurs maniérés > 

ET AUTRES PIECES DE FOUR. 

Gâteau Mollet. 

A Y ez un fromage mou, demi livre de beurre 
frais, prefque un litron de farine, & du fel 
à proportion , détrempez-le tout enfemble avec 
de l’eau froide , & paîtriffez-le bien, pour après 
donner quelle forme vous voudrez à ce Gâteau. 
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Autre forte de Gâteau. 

I 

Vous prendrez de la fleur ce que vous vou- 
drez , que vous détremperez avec de la crème 
de lait pure, battue longtems auparavant avec la 
main ; fur une livre de farine , il faut une demi 
livre de beurre : cette réglé fervira pour le plus 
ou le moins de Gâteaux qu’on voudra faire. 

Ajoûtez à cette pâte un peu de fromage mou, 
il eft bon qu’elle foit un peu ferme; & quand on 
la juge en bon état , oq en forme les Gâteaux , 
qu’on dore , & qu’on fait cuire en fuite. 

Autre. 

Pour une iivre de farine , vous prendrez une 
demi livre de beurre & trois œufs , dont il y en 
aura un fans blanc ; après cela, détrempez vô- 
tre farine avec du lait froid , enfuite faites de 
cette pâte une abaiflè avec le rouleau, après l’a- 
voir pliée en quatre, & cela jufqu’à quatre fois, 
le fel n’y fera pas oublié. 

Cette pâte ainfi préparée, vous en mettrez au 
four pour effai ; fl elle eft trop fine , repliez -la 
deux fois comme vous avez déjà fait , formez 
vôtre Gâteau , & le mettez cuire. 

Gâteau Verotté ou Galeux . 

Vous ferez de la pâte comme ci-deflus, vous 
en ferez une abaiflfe pour former vôtre Gâteau , 
fur lequel vous étendrez de petits morceaux de 
fromage de gruiere , ou autre afiné que vous 
aurez , avec du beurre. 

Il y en a, qui au lieu de lait, détrempent leur 
pâte Amplement avec de l’eau , elle n’en n’eft 
pas fi pefante, & même quand le beurre eft bon, 
le Gâteau en eft plus délicat. 

B 2 
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Gâteau Feuilleté 

Prenez deux livres de farine , plus ou moins,’ 

& deux œufs, détrempez doucement le tout avec 
de l’eau froide , faillit enforte que la pâte foit - 
un peu molle. 

Énfuite prenez autant pefant de beurre que de 
pâte , après l’avoir lailfée un peu repofer ; paî- 
triffez bien ce beurre avec cette pâte qui en fera 
toute couverte , pliez-la en trois , & rebattez les 
deux bouts de la largeur de deux doigts feule- 
ment , il fufit que le beurre foit enfermé. 

Après cela, applatilfez cette pâte avec le rou- 
leau : pliez-la en quatre par quatre fois , obfer- 
vant toujours à chaque fois de l’aplatir, formez 
vôtre Gateau , & le mettez au four. 

‘Talemaufe. 

On fe fert pour cela de pâte feüilletée, & faite 
comme la precedente : on en prend un morceau, 
au milieu duquel on met de la farce au fromage, 
dont on parlera dans la fuite ; on ferme par le 
haut cette Talemoufe , dont la figure eft à trois 
cornes, obfervant néanmoins d’y lailfer un peu 
paroître de cette farce , pour la faire boufir au 
four , & prendre couleur en cuifant. 

Ratons . 

t % . 

On fe fert d’une pâte faite comme pour Gâ- 
teau , on en prend un morceau large deux fois 
comme un écu, qu’on arondit, & fur lequel on 
met de la farce au fromage, puis en ayant fait ce' 
qu’on fouhaite, on les met cuire au tour : Ils fe 
fervent chaudement , pour être mangez bons. 
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! Tartes au Fromage. 

On prend de la farine ce qu’on juge en avoir 
befoin , on y met un tiers pefant de beurre , & 

- deux œufs par livre de fleur, enfuite on détrem- 
pe le tout avec de l’eau froide , & du fel ce qu’il 
en fout. 

Celafait,&lorfque vôtre pâte aura pris corps, 
vous en ferez une abaiffe , épaiffe comme une 
pièce de trente fols , & vous étendrez défiais la 
force qui fuit. 

Farce au Fromage. 

Vous prendrez du fromage mog , du beurre 
frais à proportion , c’eft à la prudence du Pâtif- ' 
fier 'de juger ce qu’il fout pour garnir l’abaifiè 
qui eft étendue ; vous y mettrez quelques œufs 
dont vous ôterez la moitié des blancs , & quel- 
ques cueillerées de fleur. '• 

Après cela , ilffoudra détremper le tout avec 
de l’eau froide ; fi cette force vous paroît trop 
fine , vous l’augmenterez d’un peu de fleur , fi 
au contraire elle eft trop forte , vous y mettrez 
du beurre avec de l’eau. 

Si au lieu de ne mettre rien que de l’eau , on 
y mettoit un peu de crème de lait , elle n’en fe- 
roit que meilleure. 

Il y en a qui avec le fromage mou ajoutent à 
cette Farce du fromage de gruïere , ou du fro- 
mage afiné , cela dépend du goût , mais pour 
lors il n’y fout point mettre de crème. 

'Farte à la Crème. 

* * • ' 

II faut faire l’abaifiè de la même pâte que celr 
le pour la Tarte au Fromage; à l’égard dç fo 
Crème , voici ce que c’eft. , 
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- On met boüillir dans un poêlon une pinte de 
bon lait , avec un bon morceau de fucre ; on y 
ajoûte deux blancs d’œufs frais bien fouettez , 
avec un peu d’eau de fleur d’orange , on| remue 
bien le tout enfemble , jufqu’à-ce qu’il foit un 
peu épais. 

Enfuite on le laiflè refroidir, on le paflè dans 
une paffoire à petits trous , on preflè ce qui relie 
dans la paffoire , & on s’en fert pour mettre fur 
l’abaifïè préparée , après quoi on fait cuire cette 
Tarte au four : on fe paffe , li on veut , d’eau 
de fleur d’orange, 

r Autre Crème. 

Si vous voulez une Crème plus délicate , pe- 
lez & pilez une livre d’amandes douces, arrofez- 
les en les pilant de bon lait frais, crainte qu’elles 
n’huilent , verfez deffus une pinte de bon lait, 
remuez bien le tout enfemble. 

Enfuite il faut le mettre dans un poêlon , le 
faire chaufer prêt à boüillir , après cela vous le 
pafferez au tamis eu le preflànt , vous prendrez 
le lait qui en fera forti , vous le mettrez dans le 
poêlon avec un bon morceau de fucre , & vous 
le ferez boüillir jufqu’à-ce qu’il devienne un peu 
épais , après quoi vous retirerez vôtre Crème , 
que 'vous drefferez fur vôtre T arte , que vous 
achèverez de façonner pour la faire cuire. 

' Çrcme commune. 

Vous délayerez quatre œufs dans un demi li- 
tron de crème ; étant bien incorporée avec la 
farine, vous y ajôûterez encore quatre œufs , 
les mettant l’un après l’autre, à mefure que vous 
délayerez le tout',. 
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Enfuite mettes une pinte de lait fur le feu , & 
quand il commencera à boüillir , vous verferez 
dedans par inclination l’apareil ci-deflus , le re- 
muant continuellement de peur qu’il ne brûle. 
Il faut ajoûter un quarteron de bon beurre , & 
une pincée de fel. 

Puis vous ferez cuire cette Crème, obfervant 
toûjours de la remuer avec la cueilliere ; étant 
cuite , on l’étend fur l’abaiffe pour la faire cuire 
après que la Tarte aura eu toute fa façon. 

'Tarte à la Royale. 

La pâte fe fait de la même maniéré que celle 
pour Tartes , excepté <p’on y ajoûte beaucoup 
de lucre en poudre; apres cela on en forme une 
abai/Te dans une tourtiere, & l’on y met la Crè- 
me que voici. 

Vous aurez une pinte de lait que vous ferez 
boüillir jufqu’à-ce qu’il devienne un peu épais ; 
enfuite, vous mettrez un bon morceau de fucre 
avec fix jaunes d’œufs bien delaïez , & un peu 
de beurre frais. 

Laiflèz cuire cette Crème , étant cuite, dre£ 
lèz-la fur vôtre abaiflè, & la faite cuire à la brai- 
fe t feu delfus & defïbus la tourtiere. 

Autre. 

On !prend de la crème douce avec une livre 
ou deux d’amandes bien battues , on mêle le 
tout dans un poêlon , on le remué bien , & 011 
le fait cuire à petit feu. 

Vôtre Crème étant cuite, ce qui fe remarque 
lorfqu’elle s’épaifTit , vous prenez deux jaunes 
d’œufs , vous les délaïez avec un peu de fucre 
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en poudre , & vous les jettez après dans vôtre 
Crème , à laquelle vous faites prendre encore 
quatre ou cinq petits boüillons; étant ainfi ache- 
vée , vous façonnez vôtre Tourte à l’ordinaire, 
& la mettez cuire : vous y pouvez , fi vous vou- 
lez , mêler de l’écorce de citron. 

On fe fiert encore de cette même pâte pour 
faire des abaiflès pour Tourtes au Verjus, aux 
Cerifes, &aux Grofcilles, qui doivent être con- 
fites auparavant que de les employer ainfi. 

\ 

Des Darioles , & des Flancs ou Flanets. 

La Pâte qui fert pour les Tartes , eft propre 
aulîi pour faire les Abaiflès des Darioles, Flancs 
ou Flanets : on fait la Crème en cette maniéré. 

Il faut détremper de la farine pour ce qu’on a 
envie de faire de Darioles , on met quatre œufs 
pour un litron de farine , une pinte de lait , & 
du lèl raifonnablement ; on remué bien le tout 
enfemble , puis on fait cuire cette Crème, pour 
après garnir les Abaiflès des Darioles qu’on fait 
cuire au four à feu doux. On les fert toutes chau- 
des avec un peu d’eau de fleur d’Orange. 

Les Flancs on Flanets fe font de la même ma- 
niéré, fi non que la Crème en cft plus farineufe. 

Des petits Choux. 

Il fè font avec des œufs dont on ôte la moitié 
des blancs , on y employé la plus pure farine de 
froment , avec du fromage mou , & du fel avec 
raifon : il faut que cette Pâte foit molle ; on la 
coupe après par petits pl otons , puis on forme 
çcs Choux qu’on met au four. 
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Du Poupelain. 

_ On fait les Poupelains avec la même pâte, ils 
fe forment fort plats ; on les met au four fur du 
papier beurré ; étant cuits , on les coupe par 
moitié, & on les frotte en dedans de beurrefon- 
du bien clarifié , leur en donnant autant qu’ils 
en peuvent recevoir ; puis on les poudre de lu- 
cre , & on les remet au four pour les afermir. 

Quand on veut les tirer du four, on les rejoint 
les uns aux autres , obfervant de les poudrer en- 
core de lucre par-delïùs ; puis on les fert chau- 
dement , ils veulent être mangez de même. 

Pâte bife pour les Pâtez de Veuaifon^ 

+ \ 

Vous prendrez de la farine de Seigle ce que 
vous jugerez en avoir befoin , un peu de beurre, 
du fel fi vous voulez , vous la paîtrirez avec eau 
chaude, jufqu’à-ce qu’elle foit bien ferme, quand 
vous voudrez vous en fervir, vous en ferez une 
abailfè d’un bon pouce & demi d’épailïèur , à 
caufe des tranfports qu’il faut qu’elle foutfre. 

Cette Pâte n’eft propre que pour lagrolfe Ve- 
naifon , la croûte en devient inutile , n’étant 
point bonne à manger. Vous vous en fervirez 
donc pour les Viandes que voici , & que vous 
alïàifonnerez ainfi qu’on le va dire : mais com- 
me il eft necefiaîre d’épices pour donner goût à 
toutes fortes de Pâtez & Tourtes , en voici une 
compofition dont il eft bon d’avoir fa provilion 
à la campagne. 

Epices propres pour t* ajfaifonnement des Pâtez 
& ' Tourtes . 

Vous prendrez trois quarterons de poivre, un 
quarteron de gingembre , une once de doux de 
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gerofle, & autant de canelle ; vous battrez bien 
le tout enfemble dans un mortier & le parierez 
par le tamis , puis vous vous en fervitez. 

Comme cette Epice Fert d’aflaifonnement à 
beaucoup d'autres Ragoûts , on peut en com- 
pofer davantage fi on veut, & la bien conferver 
pour l’occafion dans des boëtes bien fermées. 


Pâté de Cerf. 


Quelque pièce de Cerf qu’on veuille mettre 
<n Pâte , il eft bon d’abord de la faire mariner, 
après qu’elle eft un peu mortifiée. 

Cela obfervé , lardez-la de gros lard , afFai- 
lonné de fel & d’épice ordinaire , vous ferez 
après une abaiflè de Pâte bile , vous la garnirez 
dans le fond de lard pillé , de laurier , & des 
bardes de lard. 

Enfuite façonnez vôtre Pâté, dorez le fi vous 
voulez , & le mettez cuire au four; il faut trois 
ou quatre heures pour cela : vous foîgnerez de 
le percer crainte qu’il ne creve & au fortir du 
four , vous le boucherez. Cette façon de Patez 
ne le pratique gueres que pour les Pâtez d’envoi. 

Les Pâtez de Chevreüil , de Sanglier, & d’au- 
tres grofle V enaifon, Fe font de la meme maniéré, 
à l’épice près , dont on doit fe fervir avec pru- 
dence, on en agit de même encore à l’égard des 
Lièvres , Perdrix , Canards fauvages , & autre 
Gibier. 


Pâte fine pour des Pâtez de toutes fortes. 

On prend de la plus pure farine de Froment 
ce qu’on a befoin , du beurre à diferetion , & 
du Fel raifonnablement ; on met cette farine Fur 
une table bien propre, on fait une foflè en rond 
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au milieu , dans laquelle on met fon beurre : 
s’il eft dur , on le manie pour l’amollir , puis 
on y ajoûte du fel écrafé bien menu, & de l’eau 
chaude autant qu’il en faut. 

Enluite vous détrempez le tout enfèmble , & 
à mefure que vôtre Pâte le fait , vous l’arrofeï 
de fois à autre avec un peu d’eau tiede : lorfque 
la pâte fera bien liée, vous en ferez une abailfe fur 
laquelle vous jetterez un peu de farine ainfi que 
deffous,afinquelapâtene tienne point à la table. 

La pâte en Hyver doit être plus graffe qu’en 
Eté v c’eft-ce qui la rend bien maniable; & quand 
il fait froid , foignez de la couvrir , afin qu’elle 
s’en paîtrifïe mieux. On fe fert de cette pâte 
pour toutes fortes de Pâtez , tant en gras qu’en 
maigre , & ainli dans la maniéré de les faire , & 
dont nous allons parler, on ne répété point cel- 
le de compofer la pâte pour leurs abaiflès. 

Pâté de Lièvre . 

On le larde de moyen lard , alïàifonné de 
bonnes épices , puis on le met fur l’abaîffe pré- 
parée, de la pâte ci-delfus, qu’on a foin de gar- 
nir auflaravant de bardes de lard, & de bon beur- 
re , éprpillé tout du long avec du laurier ; il 
faut aufii avant que d’achever ce Pâté , couvrir 
le defïus du Lievre de bardes de lard , puis on 
le façonne entièrement , on le dore avec des 
œufs battus , puis on le met cuire au four : il 
faut trois ou quatre heures pour cela. 

Si on veut que cePâté foit plus délicat, il faut 
prendre de la chair d’un membre de mouton , de 
bon lard , & hacher le tout enfemble avec bon 
aflàifonnement & fines herbes. 

Ces hachis étant fait, vous mettrez vôtre Lté- 
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vre au milieu de vôtre abaifle , & vôtre hachis 
tout -au- tour , puis vous achevez vôtre Pâté à 
l’ordinaire , & le faites cuire de mênje. On dé- 
foflè le lièvre fi on veut , ou bien on le laifle 
entier ; c’cft ainfi que fe font les Pâtez de Le- 
vraux , de Canards fauvages ou domejliques , £$* 
de Perdrix. 

Pâté <Pune poitrine de Veau. 

Faites vôtre abaifle à l’ordinaire, ayez une 
poitrine de veau , mettez -la par morceaux , & 
piquez chaque morceau d’un moyen lardon pour 
les ranger après fur vôtre abaifle ; Il faut les a£- 
faifonner de lard, de bonnes épices, fines herbes 
& laurier , champignons, culs d’artichaux , cou- 
vrir le tout de pâte fine , & le mettre cuire pen- 
dant deux heures , étant cuit , vous y coulerez 
une fauce blanche avec jaunes d’œufs & verjus. 

Vous pouvez de cette maniéré empâter toutes 
fortes d’autres endroits de veau , des Lapins , & 
de la volaille; ou bien pour celle-ci, faites fi vous 
voulez vôtre Pâté de la maniéré qu’on le vadire. 
Pâte' de Poulet d’Inde. 

Ayez un Poulet d’Inde, brifez lui les os, tant 
de l’eftomach que du refte du corps , affaifon- 
ncz le dedans d’un peu d’épices & de felf^iquez 
le de moyen lard , & l’étendez en cet état fur 
vôtre abaifle garnie de beurre , & de bardes de 
lard , ou bien d’un godiveau avec des champig- 
nons , culs d’artichaux , lard pilé, & aflfaifon- 
nement de bon goût ; il eft bon que le Poulet 
d’Inde foit par tout , hors fur le deffus, entouré 
de ce godiveau ; après cela on ferme ce Pâté , 
& on le met cuire au four après l’avoir doré. 

Les Pâtez de Chapons & de Poulardes fe peu- 
vent faire de cette manière. 
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Tourtes de Pigeonnaux. 

Ayez des Pigeonnaux tout habillez , rangez 
les fur une abailfe dans la tourtiere , garniffez- 
les de ris de veau , champignons & menues bea-r 
tilles , le tout avec bon afiaifonnement & fines 
herbes ; il faut que le fond de vôtre abaiffe foit 
garni de lard pilé ou fondu , & qu’elle foit d’une 
pâte un peu plus fine que pour les Pâtez , il n’y 
a pour cela qu’à augmenter la dofe du beurre, 
puis quand vôtre Tourte fera cuite, vous y cou- 
lerez un jus de citron ou du verjus en fervant. 

Les Tourtes de Cailles , d'AUoüettes , & autres 
petits oifeaux, peuvent fe faire de cette maniéré. 

Tourtes des Beatides. 

Vous nettoyerez vos Beatilles dans l’eau chau- 
de , vous les rangerez fur une abaiffe dans une 
tourtiere en pâte fine , & les accompagnerez de 
champignons , trufes , ris de veau , & moelle 
de bœuf avec bonne épice , fèl , & lard pilé ou 
fondu , enfùite vous couvrez cette Tourte de la 1 
même pâte, vous la dorez & la mettez cuire au 
four , ou à la braife feu delfus & deffous.. 

On met ainfî en pâte des Langues de Mouton , 

& de Bœuf, obfervant de couper celles-ci par 
tranches , des Ris de V'eau & abatis d'Oifons ou 
autres Oifeaux de BafTecour. 

Courtes à' Anguilles. 

Echorchez vos Anguilles , ôtez -en l’arrête, 
hachez la chair avec fines herbes , champignons 
& bon beurre. Cela fait vous étendrez cet ha- 
chis fur une abaiffe de pâte fine dans une tour- 
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tiere , vous la recouvrez de la même pâte, & la 
mettez cuire comme on l’a dit cî-deflus , étant 
à demi cuite , vous y mettrez un verre de vin 
blanc , & en fervant trois jaunes d’œufs délayez 
avec du verjus. 

On peut fe palier fi on veut de hacher l’an- 
guille , en la coupant par rouelles feulement; 
on l’allàifonnera de champignons , culs d’arti- 
chauds , & bons alïàifonnemens ; elle fe fort 
comme la precedente. 

Les T ourtes de Tanches fe font de la même 
manière , obfervant de les limoner auparavant 
que de les mettre en abaifle, on les accompagne 
aufïi , fi on veut , de laites de carpes fi on en a. 

• Les Sodés , coupées par tronçons , le Saumon 
frais , la Carpe , le Brochet & plufieurs autres 
poififons , s’empâtent ainfi , pour être fervis chau- 
dement. 

Il femble , après tout ce qu’on vient de dire 
fur la pâtillèrie, qu’en voilà fuffilàment pour en 
regaier fes amis à la Ville & à la Campagne, ou 
avoir le plaifir d’en manger en particulier dans 
fon domeftique. Palfons au vin qui fait l’aine 
du répas, & fans lequel la bonne cheren’eft point 
complette. Cette matiere-ci eft plus d’importan-. 
ce qu’on ne croît à ceux qui veulent fe mêler 
de façonner du vin ; car de la bonne ou mauvai- 
fe façon qu’on y aporte , dépend le plus ou le 
moins d’argent qu’on tire de cette liqueur, lorf- 
qu’on la vend , ou de plaifir quand on la boit. 
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CHAPITRE IV. 

DU VIN , 

DE LA MANIERE DE LE FAIRE , ET PLUSIEURS 
AUTRES CHOSES QUI LE REGARDENT. 

Vin PaiSet & prompt à boire. 


I A meilleur façon qu’on puiflè donner au Vin 
-'paillet, ou au Vin gris, eft d’aporter de la vi- 
gne les raifins fans les écrafer, & les mettre tout 
d’un coud fur le Dreflbir. où il faut les faire tre- 


d’un coup fur le prefloir , où il faut les faire tré- 
pigner aux pieds , pour en prelfer après le marc. 

Pour bien faire & rendre le vin égal , il faut 
d’abord mêler tout ce qui dégoûte du prefloir 
dans une cuve , excepté le vin de la derniere 
coupe ou taille qu’on met feparément. 

Cela obfervé, on fupofe qu’on a tous lès ton- 
neaux difpofez à le recevoir, on l’y porte, met- 
tant d’abord deux tinées de vin dans chaque vaif- 
feau , fauf après , lôrfque tous les vaifleaux fe- 
ront ainfi égalez , d’y en remettre ce qu’il fàilt, 
& jufqu’à ce qu’on puiflè par le bondon y tou- 
cher du bout du doigt , cette quantité fufit pour 
lui faire jetter deflùs toute l’écume qu’il pouflfo 
en boüillant ; plus le vin jette ainfi de lie , plus 
il en devient clair dans la fuite. Ainfi gardez- 
vous bien de faire comme certains avancieux, 
qui par une efpece de mauvais ménage , n’em- 
pliflent d’abord le vin de leurs tonneaux, qu’au- 
tant qu’il en faut pour boüillir dedans , ce qui 
fait quç toute la vilainie qui en doit fortir , refte 
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dans ces tonneaux , & fouvent un vin ainfi fa- 
•çonné n’a qu’une foufife couleur , ce qui en di- 
minue beaucoup le prix , & l’agrément. 

Quand la fermentation du vin eft faite, & qu’il 
eft de repos, on l’emplit jufqu’au bondon , on 
ne le couvre d’abord que de feüilles de vignes, 
& de tuilleaux , ou pierres plattes deilus , à caufe 
d’un refte de fermentation dont les parties enco- 
re extrêmement agitées, ne fouirent point qu’on 
les renferme , à moins qu’on ne veuille rifquer 
louvent de tout perdre ; cette agitation étant ra- 
lentie, on abandonne les tonneaux d’abord à vo- 
lonté , puis on encogne les bondons entourez 
d’un peu de linge, de maniéré que le Vin ne 
puifle s’éventer. 

Quant au Vin de la derniere coupe, on le met 
fèparément dans d’autres tonneaux, & c’eftpour 
faire du Vin pour le Maître de la maîfon. Le 
meilleur Vin eft celui dont les Vignes croiffent 
dans des terres legeres & pierreufes , fituées fur 
des côteaux , & expofées au midi ; il ne faut , 
pour rendre ce Vin excellent, que du Morillon 
blanc & noir , comme on dit aux environs de 
Paris , ou du Pinneau , ainfi que ce Raifin eft 
appellé en Bourgogne. 

Du Vint rouge. 

Il y a manière de bien faire ce Vin, il y a des 
Pays où pour cela on ne fait choix que des rai- 
fins noirs , d’autres où l’on mêle le tout , mais 
c’eft lorfque le plant des vignes qu’on vendange 
eft plus des deux tiers de raifins noirs, ce qui le 
voit fouvent dans des fortes terres , ou terres 
pierreufes , mais dans l’un & l’autre cas ; voici 
une réglé generale qu’il faut fuivre , fi on veut 
.avoir de bon Vin rouge. 
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Il faut dès la Vigne, & à mefure qu’on apor- 
te les raifins dans les tonneaux , les écralèr , & 
en tirer le plus de grapes qu’il eft poflible, qu’on 
jette dans un autre vailièau ; ce travail fe conti- 
nue julqu’à ce que la vigne , qu’on veut ven- 
danger , foit achevée. 

A mefure qu’on charoye les vaifïèaux de ven- 
dange à la maîfon , on les vuide dans la cuve ; 
quand tout y eft, fi l’année n’eft point chaude, 
on peut ainli 1 ailler palfer la nuit à cette vendan- 
ge , & le lendemain matin prendre deux hom- 
mes pour en ôter le plus de grapes qu’il leur fe- 
ra poflible , & pour cela ils prennent chacun un 
rateau dont les dents font de fer , ils foüillent 
de côtez & d’autres dans la cuve, & tirent à eux 
ce qu’ils peuvent de ces grapes , qu’ils fecoiient 
avec la main pour en oter les grains de raifins 
qui pourroient y tenir, puis ils jettent ces grapes 
dans d’autres tonneaux qui font proches d’eux. 

Si l’année eft chaude , on ne perd point de 
tems à égraper cette vendange; car il feroitpour 
lors dangereux que*dans la fermentation, le Vin 
ne contra&ât le goût de la grape, ce qui le rend 
très -rude & defagréable à boire : tout cela ob- 
fervé, on le laille cuver ce qu’on juge à propos, 
& jufqu’à ce qu’il ait acquis une belle couleur 
rouge : dans les années chaudes douze à quinze 
heures fufifent pour cela; mais quand l’Autom- 
ne eft froid & pluvieux, il faut vingt-quatre heu- 
res & davantage, même pour les Vins rouges 
délicats , & où il n’y a prefque que du Pineau. 

Les Vins rouges compofez de Trejfeau , & 
d’autres Raifins noirs de cette forte , & parmi 
lefquelles , il y a aufli du Pineau , veulent être 
faits de la maniéré qu’on vient de le dire ; mais 
ils veulent.bien cuver, fur tout quand les vignes 
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font lituées dans une terre forte , ou d’un gros 
fable , parce qu’ils ont befoin de plus de corps, 
outre que les raifins noirs, exceptez le Morillon, 
ou Pineau , teignent plus ou moins , félon que 
la chaleur fe fait plus ou moins fentir , l’année 
que l’on vendange. 

Il y en a fur tout au Village, qui ne prennent 
pas tant de précautions à faire ces Vins , ils les 
lailfent cuver tant & plus dans leur grape , & 
pourvû qu’ils acquièrent de la couleur , ils ne 
fe foucient pas du relie : Auffi quels Vins ont- 
ils ? De gros Vins mâtins , fans grâce ? Tentant 
la grape , & toûjours bons à tarder , jamais à 
boire ; & des Vins diminuez 1 >uvent de moitié 
de prix à caulè de cette mauvaife façon. 

Quand donc on fait de ces Vins rouges , on 
fuivra les bonnes maximes. Il faut les tirer , 
c’elt-à-dire, ôter le moût de la cuve pour le 
porter dans les vailfeaux , & le marc fur le pref- 
loir. Oblèrvez au relie tout ce qui a été dit pour 
le Vin gris. 

Il ell vrai qu’il y a de ces Vins rouges bien 
plus fermes les uns que les autres , mais c’eft 
îèlon le climat & les raifins dont ils font com- 
pofez, & le plus ou le moins de cuve qu’on leur 
donne ; c’eft pourquoi on ne peut jultement 
donner des réglés là-deflùs, c’eft à ceux qui ont 
des vendanges à faire , à s’étudier ferieufement 
à trouver le véritable fecret. 

Faute quelque fois de ne pas laillèr allez cu- 
ver le Vin rouge, il manque de couleur, & de- 
vient mou , ou trop tendre , comme dilènt les 
Gourmets ; il n’eft pas moins dangereux de lui 
laillèr prendre trop de cuve , cette trop grande 
fermentation én rompt le fumet, & le rend rude. 

D’autres par une ignorance toute pure de Iça- 
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voir faire le Vin rouge , le rendent de couleur 
de tuile , cela vient de laitier trop de railïns 
blancs avec les rouges, & particulièrement, IorË 
que le trefleau ou autres raifins de cette forte, 
& de peu de relief, y dominent. Il ferait bon 
pour lors de réparer le raifin blanc, du noir, ou 
du moins, s’il n’y en n’avoît pas afïèz pour faire 
une cuvée, de tirer à part le moût du Vinblanc, 
& de l’entonner d’abord , puis mêler le tout, & 
le laifler cuver félon les années; parce quequand 
le Vin blanc cuve, il jaunit, & qu’étant en plus 
grande quantité que le rouge, cette couleur mê- 
lée avec celle-ci , ne peut donner qu’une cou- 
leur faufle au Vin , ce qui fait qu’il tombe en 
peu de teins./ 

• ' Du Vin blanc. 

Le meilleur plan de raifins , pour les Vins 
blancs , font les Morillons , ou Pineaux blancs , 
les Mêliez blancs , les verts , parce que le Vin 
n’en devient point jaune , d’autres appellent ce 
raifin-ci , du Plan vert , & le Beaunié. 

Pour bien façonner le Vin blanc , il faut ven- 
danger le raifin blanc à l’ordinaire , fans mélan- 
ge d’aucun raifin noir, & le porter dans la cuve 
tout foulé dés la vigne , ou le fouler dans la 
cuve , fupofé que les vignes en foient afièz pro- 
che pour le voiturer directement dedans. 

Quand tout le raifin eft cueilli ; & dés le foir 
qu’on eft de retour des vignes , il faut fe mettre 
en devoir de tirer ce Vin , & de porter le marc • 
au preflbir. Le Vin blanc ne fçauroit être trop- 
tôt fait pour être bien clair , cette qualité lui eft 
eflèntielle, car pour peu qu’il prenne la couleur 
d’Ambre , c’eft un défaut. C’eft ce qui arrive 
quand le Vin blanc cuve, & ce qui le fait jaunir 
quelquefois. C i 
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Ce défaut ne vient pas toûjours de la nonchar 
lance , ou du peu d’experience qu’ont les per- 
fonnes à faire du Vin ; le preffoir qu’on n’a pas 
chez foi , ou à fa difpolition , en elt fou vent 
caufe; fur tout dans les années chaudes, & dans 
les lieux où il n’y a qu’un prelî'oir bannal , où 
chacun n’y prelfure qu’à fon tour. On conseille 
pour lors , li cela fe peut , de fe contenter de 
faire porter les railins dans la cuve fans les écra- 
fer , & d’attendre au lendemain à s’en acquitter. 

Au relie pour faire du bon Vin paillet , rou- 
ge ou blanc, il faut fuivre la pure nature, c’eft- 
à-dire, ne point s’amufer à le mixtionner, com- 
me on faifoit. autrefois, prétendant par-là en re- 
lever le fumet ; le meilleur Vin eft celui, qui n’.a 
d’autre goût que le pur Vin , tous ceux où il y 
entre des ingrediens , ne méritent pas être fervis 
fur les tables des gens , qui fe connoilfent en 
bon Vin. 

n ■ • Des Râpez . \ 

Il y a de deux fortes de Rapet , l’un qui eft 
fait purement avec des copeaux de bois de hêtre, 
ou fouteau , & l’autre avec de ces copeaux , & 
des railins noirs , le tout par moitié , & lit par 
lit. Quelques r uns au lieu de copeaux fe fervent 
dans les derniers Rapex de farment de vigne , 
qu’ils mettent auffi dans le tonneau , lit par lit 
avec les railins. 

Qand on employé les copeaux , il faut les 
laiflèr tremper l’efpace de deux jours dans de 
l’eau claire; qui pourroit dans des facs les plon- 
ger dans une riviere , bu un ruilfeau, s’épargne- 
roit la peine de les changer d’eau ; ce qui fe fait 
deux fois le jour , lorfqu’on ne les met tremper 
que dans le cuvier. 
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Après cela, on les laifle égouter & fécher au 
grand air , auparavant que d’en emplir le ton- 
neau , jufqu’à un bon pied près du bord , quand 
il eft à geuîe-bec. Il faut après l’enfoncer , & le 
relier à plein ; enfuite on prend une chopine de 
bonne eau-de-vie , qu’on jette dans le tonneau , 
on le bouche de fon bondon, on le roule à plu- 
fieurs fois , pour faire prendre aux copeaux le 
goût d’eau-de-vie ; puis ayant mis ce râpé en 
chantier, on l’emplit de Vin gris nouveau , de 
la même maniéré qu’on a dit qu’il falloir faire à 
Pégard des autres tonneaux. 

Ce Vin qui boût à l’qrdinaire, eft bien plutôt 
clarifié que celui des autres tonneaux , & on le 
fait exprès pour éclaircir les Vins gris ou blancs, 
qui pechent un peu en couleur. V oilà quel eft 
fon ufàge, ou bien pour en faire un Vin prompt 
à boire après vendanges. 

Pour le râpé de raifin qu’on emplit de Vin 
rouge , ainfi qu’on l’a dit , & qui fermente de 
même que le râpé de copeaux , il eft très-utile 
dans un Ménage , tant à la Ville qu’à la Cam- 
pagne. Il eft toujours d’une belle couleur, & fert - 
à .'loûtenir celui qui en manque , lorfqu’on le 
paftè fur ce râpé.; un Vin éventé coulé defiûs, 
perd fon évent , & les baifîieres y prennent un 
nouveau corps, & un goût de Vin fort agréable. 
Les Marchands de Vin ont foin de s’en fournir 
beaucoup , & c’eft chez eux un grand trcfür 
qu’un râpé. 

Remede pour le Vin gras. 

On connoit que le Vin eft gras & pefant , 
quand il file en le verfant; & pour le dégraiffer, 
on prend deux onces de belle colle de poiffon ”, 

C 3 
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qu'on coupe par petits morceaux , puis on la 
met fondre dans une chopine de Vin lans la met- 
tre fur le feu , la remuant plufieurs fois. 

Etant fondue, on la jette dans le tonneau par 
le bondon , après quoi on remue bien le Vin 
avec un bâton , au bout duquel eft attaché un 
mouchoir blanc : on retire à deux ou trois fois 
ce bâton pour nettoyer ce qui tient au linge, en- 
fuite il faut laifler ce Vin en repos , il fe clari- 
fiera , & deviendra fec. 

Secret pour éclaircir le Vin blanc. 

Le Vin blanc qnelquèfois prend une couleur 
ambrée ou jaunâtre , pour avoir été mal-façon- 
né, ce qui ne le rend pas de vente. Pour l’éclair- 
cir, on prend une pinte de bon lait frais tiré pour 
chaque demi-muid , on le verfe dans le tonneau 
par inclination, & le long d’un bâton; puisquand 
le tout y eft, on remue bien ce Vin avec ce bâton, 
& au bout de deux ou trois jours il eft clarifié. 

Du Vin doux. 

» s 

Prenez pour un quart, une chopine de bonne 
moutarde détrempée avec du moût , un quarte- 
ron de beurre frais en bâton long comme le 
doigt , mettez le tout dans vôtre quart , rempli 
de la première goûte du prelfoir , ajoûtez y un 
noüet de canelle dans un petit linge blanc : il 
faut que le vaiftèau foit tout plein jufqu’au bon- 
don , & foigner de le bien bondonner à force , 
de maniéré que le Vin n’ait aucun air ; après 
vous le laifferez de repos. Les ingrediens qui y 
font entrez , empêchent la fermentation de ce 

Vin , & en émoufifent tellement les parties, que 

< - '• 
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ce Vin refte toujours doux , comme s’il fortoit 
du prelfoir : on le lailfe un mois en cet état 1 
avant que de l’éprouver. 

1 

Comment conferver le Vin. 

Une bonne cave d’abord contribué beaucoup 
à conferver les Vins dans leur bonté , on doit 
les vifiter fouvent , pour voir fi les v ai (féaux ne 
s’enfuient point , car étant vuides , le Vin pour- 
roit s’éventer. 

On appelle une bonne cave quand elle eft fraî- 
che , & éloignée des mauvaifes odeurs, & pour 
cela, il faut loigner de la faire nétoyer fouvent; 
le Vin alors s’y conferve très -bien ; mais il ne 
faut point négliger à le remplir quand il elt vui- 
de , ce qui fe fait ordinairement tous les deux 
mois. 

Quand il s’agit de remplir le Vin , on choifit 
toûjours du meilleur remplage; un tonneau plein 
n’cft point .fufceptible d’éyent, & le Vin y main- 
tient toûjours mieux fa qualité. 

L’œconomie veut qu’on prenne d’abord pour 
fa boite les Vins les plus foibles, & qu’on garde 
ceux qui font plus fermes pour l’arriere fai Ion. 

Lorfqu’on a du Vin eu perce , & qu’il faut 
lui donner vent pour le faire venir , on le perce 
en dellus près le bondon , & 011 met dans le 
trou un follet à difcretion , qu’on ferme davan- 
tage quand on a tiré du Vin ce qu’on en fouhai- 
te ; ou bien un gros grain de fel , ou un mor- 
ceau de papier & une poignée de fable , ou de 
cendre par-delfus. 

Pour boire la derniere goûte d’un tonneau de 
Vin aufli bonne que la première , on prend à 
prefent de ces bouteilles de gros verre , & à pc< * 
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tît cou , autant qu’on fçait qu’un demi muid ou 
un quart contient de Vin pour les remplir , on 
tire tout ce V in dedans , on bouche bien ces 
bouteilles avec du liège , on les pqrte à la cave 
dans du fable , & le vin s’y conferve très -bon, 
jufqu’à ce qu’il foit beu; on ne craint point alors 
qu’il s’évente , ni qu’il s’afoiblilfe. 

Lorfqu’un tonneau de Vin fera vuide, tenez- 
le toûjours bien fermé, jufqu’à ce que vous 
vouliez le défoncer , & en ôter la lie ; car l’air 
le fcroit moilir , & l’empuantiroït de maniéré, 
qu’il ne feroit plus propre à recevoir du Vin , 
fans rifquer de le perdre. 11 faut être meilleur 
ménager; ces vailleaux peuvent fervir-plufieurs 
années , auand ce ne feroit que pour mettre les 
prefîurages des Vins , & ceux qu’on delline pour 
la boite de la Maifon. 

• ‘ J 1 ✓ é t ' * 4 ‘ * J 

••.CHAPITRE V. 

Autres boissons necessaires , particu- 
lièrement au Ménagé des Champs. 

• • r«- - * 

Du Cidre. 

* ' • ’ * * * 

L E Cidre fe fait ordinairement avec des Pû- 
mes ; il faut pour cela choifir les plus dou- 
ces , & qui paroiüènt comme inlipides au goût, 
à caufe de leur douceur ; cette boilfon dans les 
pais vignobles , ne fe fait que pour fupléer au 
Vin; au lieu que la Normandie, qui eü un cli- 
mat froid où il n’y peut croître du Vin , eft 
la contrée où il fe boit’ plus de Cidre , qu’en 
tout le relie du Royaume- 
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Pour le façonner , on amaflfe toutes les Pû- 
mes , tant celles qui tombent d’elles -mêmes , 
que celles qu’on abat , lorfque la faifon le per- 
met. On les met en monceaux dans des greniers, 
pour s’en fervir au befoin, & avoir par-là le loi- 
fir de faire le Cidre ; car il s’en fait jufqu’à vers 
Pâques- ; 

Pour le faire comme il faut , mettez vos Pû- 
mes dans une auge de bois de figure ronde, pour 
les écacher fous une Meule , tournée par un 
Cheval ; joignez à ces Pomes , tant & fi peu 
d’eaù que vous voudrez que vôtre Cidre foit bon 
ou médiocre. Vous obferverez de remuer ces 
Pomes dans l’auge , à mefure qu’elles fe pilent, 
avec des pelles de bois, ou un rateau fait exprès 
qui fuit la meule, & qui eft attaché au levier qui 
la fait tourner. 

Les Pomes étant pilées , on les porte fur le 
preffoir , & à mefure qu’on les y met, on dreflè 
la motte avec de la grande paille pour mieux la 
lier : cette motte pour l’ordinaire eft quarrée, & 
fe forme lit par lit , de fruit & de paille, & cha- 
que lit a quatre doigt d’épaifTeur, après quoi on 
charge le preffoir. 

Il y a cette diference du Vin au Cidre , que 
c’eft toûjours le meilleur du Vin qui fort le pre- 
mier du prefToir , au lieu qu’au Cidre c’eft la 
derniere goûte. 

Quand le marc eft bien prefTé , on le met re- 
tremper dans des vaifTeanx avec de l’eau , & au 
bout de huit jours , plus ou moins, on lui don- 
ne une nouvelle preflè , avec les précautions 
ordinaires. C’eft ainfi qu’on fait la boiffon pour 
le commun de la maifon ; au lieu que celui où 
il n’y a point d’eau , eft deftiné pour vendre & 
en régaler fes amis. 
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Il faut que ce Cidre fermente longtems avant 
que de le bondonner ; car il eft bien plus furieux 
dans fa fermentation que. le Vin. 

De la Picace. 

On fait d’une autre forte de boiflon avec des 
Pomes , qu’on apelle Picace , & pour cela, foit 
avant la maturité des Pomes , foit dans le tems 
qu’elles font mûres, on prend de ces fruits qu’on 
cafle , on les met dans un tonneau par le bon- 
don ; il faut que ce tonneau foit prefque plein: 
puis on y verfe de l’eau jufqu’à deux doigts de 
la bonde pour le laiflèr boüillir, & à mefure que 
cette Picace fe boit, on remplit toûjours le ton- 
neau, jufqu’à-ce qu’on trouve que cette boiffon 
s’afoibliflè , & ne puiflè plus être remplie. Les 
Domeftiques s’accommodent mieux de cette 
boiflon, que d’eau toute pure. 

Du Poiré. 

Tout ce qu’on a dit à l’égard du Cidre , fè 
doit obferver pour le Poiré , on fait auffi de la 
picace avec des poires ou des cormes , on fe fert 
encore pour cela d’autres fruits , comme de ce- 
rifes, de grofeil les rouges, de prunes, d’alifes, 
de cornoüilles & autres ; ces fortes de liqueurs 
font d’autant meilleures qu’il y a moins d’eau. 
On ne dit rien de la bierre , on laifTe aux Bral- 
feurs l’art de la bien faire. 


r» 
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CHAPITRE VI. 

Du Vinaigre & du Verjus. 

V Oici d’autres liqueurs qui font fort nécef- 
faires à la Ville & à la Campagne, pour 
l’alfaifonnement de bien des viandes qui s’y man- 
gent , lur tout dans le commun d’une Maifon, 
où les faûces ne font point bonnes, fi elles ne font 
relevées d’une pointe de vinaigre ou de verjus. 

C’eft même un Ménage d’avoir fa proviiion 
de Vinaigre, & de fçavoir le fecret d’en faire du 
bon. 

Du Vinaigre. 

Pour faire le VinaigJe, on fe fert de plufieurs 
méthodes, dont la meilleure & la plus certaine, 
eft celle que pratiquent les Vinaigriers, & qu’il» 
font palfer pour un fecret. 

Ils prennent deux barils tout neufs , d’environ 
la longueur d’un demi muid; mais il vaut mieux 
qu’ils ibient plus gros que longs ; li on veut en 
avoir de vieux bois qui ait déjà lervi à mettre du 
vin, il faudra le faire doler,ces fortes de tonneaux 
s’apeUent des Fiâtes. 

Dans chacun de ces tonneaux ils mettent qua- 
tre pintes du meilleur & du plus fort Vinaigre 
qu’ils puillènt trouver , & le verfent dedans le 
plus boüillant qu’il ell polîîble , & à l’inltant ils 
les bondonnent bien ; puis les roulent & les agi- 
tent au moins l’efpace de plus de fix heures du- 
rant ; tant que cç Vinaigre foit froid. ' 
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Cela fait, ils revuident ce Vinaigre par Iabon- 
de & l’égoutent bien, après ils mettent ces flûtes 
en chantier , dans un lieu chaud , où il ne gèle 
jamais , ils les aceôtent de maniéré qu’elles ne 
branlent point , & les bondonnent feulement 
pour empêcher les ordures de tomber dedans. 
Puis avec le perçoir, ils y font un trou ou deux, 
qu’ils appellent des yeux , au haut du fond , à 
trois doigts près du Jable, ils prennent huit pin- 
tes de leur meilleur Vinaigre pour chaque pièce , 
& l’entonnent par ces trous avec un entonnoir 
fait exprès , & huit jours après , ils y ajoutent 
avec cet entonnoir deux piutes de Vin propre à 
faire du Vinaigre, & au bout de huit autres jours, 
ils le rechargeut encore d’autant. 

Ils ont cependant la précaution de goûter ce 
Vinaigre, pour juger s’il eft aufli fort que le bon 
Vinaigre qu’on y a mis , crainte que s’il étoit 
plus foible , & moins travaillé , on ne vint à le 
noyer & l’empêcher de bien faire fon effet , & 
ainfî de huit jours en huit jours , ils le rechar- 
gent toujours jufqu’à ce qu’iffoit plus qu’à demi 
plein. 

Alors on pourra le recharger davantage , & 
de quatre en quatre jours , fi on. veut , jugeant 
toûjours par l’elfai s’il eft allez travaillé. Quand 
les flûtes font prefque pleines , on en peut tirer 
pour le befoin du Ménage feulement , & lorl- 
qu’elles font pleines tout -à -fait ,» on en tire les 
deux tiers , fi on veut , dont on emplit quel- 
qu’autre vaiiïèau , pour s’en fervir dans l’occa- 
fion , ou pour en vendre ; foignant après , & 
petit à petit , ainfi qu’on l’a dit , de recharger 
ce Vinaigre , qui étant gouverné ainfi avec pru- 
dence , comme d’une fource, l’on tire pendant 
longtems de très-bon Vinaigre. 
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Comme les Maifons à la Campagne, ne font 
pas allez nombreufes , pour avoir des flûtes en- 
tières de Vinaigre pour leur provifion , on peut 
prendre d’autres vaiflfeaux bien plus petits , & fe 
conformant à leur grandeur, regler les dofes du 
Vinaigre qu’il faut d’abord mettre dedans , & 
obferver au relie tout ce qui a été dit fur cet 
article. 

Le Vin pouffé, & aigri, ell celui qu’on choi- 
fit pour faire le Vinaigre , mais celui qu’on tire 
des lies ell encore meilleur , le Vin qui a de la 
fleur n’ell point bon y il faut l’en purger aupara-’ 
' vant, autrement le Vinaigre ne travail leroit point, 
& laiffèroit leV in au même état qu’on l’auroit mis., 

Pour colorer le Vinaigre , on prend ordinai- 
rement du jus de meures fauvages lors qu’elles 
font dans leur plus grande maturité , on le verïe 
dans le Vinaigre qu’on a tiré pour la provifion, 

& il prend ainfi une très-belle couleur. 

, - . ' * ' • v < • ‘ ‘ • * 

. . :ra •: . Vinaigre Rofat. 

‘ ' • - ‘ ' . ’ ‘ a 

Ayez desRofes communes, quand elles com- 
meircent à s’épanoiiir, n’èn prenez que les feüil- 
les de la fleur, empliffez-en une bouteille de 
verre; que vous expoferez au grand Soleil, l’at- 
tachant contre un mur expofé au midi pour avoir 
plus de réflexion. / , ' , 

Vous boucherez bien cette bouteille avec du 
liège , & lui mettrez le goulot en bas , afin que 
le peu d’efprits qui s’évaporeront desRofes, puif- 
font en montant s’attacher au fond de la bouteil- 
le ; vous la retournerez & la fecoiierez de tems 
en tems pour que les Rofes fechent mieux. 

Après cela remplirez cette bouteille de bon 
vinaigre , mêlez-y un peu de clou de gerofle & 
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de la eanelle , après cela vous aurez d’excellent 
Vinaigre. 

Autres Vinaigres exceüens. 

Il fe fait un autre Vinaigre blanc , avec de 
la fleur de Vigne; & pour la recueillir, il faut au 
tems que la Vigne eft le plus en fleur , mettre 
des fervietes fous les Ceps, pour l’y faire tomber. 

On en prend une poignée , qu’on fait fecher 
comme les rôles , on emplit la bouteille de bon 
Vinaigre blanc , on la bouche bien avec de la 
cire , & on la met infuler au Soleil , jufqu’à la 
fin de la Canicule. \ 

Les Rofes mufeades, ou blanches communes, 
les fleurs d’Oranges , de Citron, de Jafmin, de 
Sureau & d’œillets , font très-propres aufîi pour 
donner au Vinaigre un goût très-relevé , & de 
plufîeurs fortes d’odeurs. 

Il y en a qui mettent dans du Vinaigre des 
gouflès d’ail , ou d’échalotes , qu’ils font faner 
au Soleil , ayant que de s’en fervir : il en faut 
peu , & le Vinaigre en eft très-bon. 

Du Verjus . • 

Le meilleur Raifîn pour faire du Verjus, eft le 
Bourdelais , ou Grey , comme on dit en Bour- 
gogne : le Gouais y eft encore très-propre. On 
içait affez comment il fe fait fans qu’il foit be- 
foin ici d’en rien dire. 

Pour entretenir longtems le Verjus en bon 
état , on ne fçait point d’autres foins quand il 
fora dans le tonneau , que d’y mettre à chaque 
muid une livre de fel , & le tenir toûjours bien 
bouché. 

Une eanelle de bois eft meilleure pour tirer le 
Verjus, lorfqu’il eft en perce, qu’une de cuivre. 
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que cette liqueur ronge en peu de tems par fon 
acrimonie. Le Verjus & le Vinaigre font pro-* 
près à bien des faûces : mais paffons à d’autres 
liqueurs qui chatoüillent davantage le goût , & 
qui pour l’ordinaire couronnent agréablement 
les repas. 

s , * 

SrePfSl Sre S>° VrI V fJ tî?? 

chapitre’ vil 

De plusieurs Liqueurs propres a boire, 

- ET COMMENT LES FAIRE. 

• • . 

Du Rofolis. 

O N prend une pinte de bonne Eau-de-vie , 
on la met dans une bouteille de verre avec 
douze clouds de gerofle , trois brins de poivre 
long , un peu d’Anis vert, & un peu de corian- 
dre caffée. Après cela, il faut laifler tremper le 
tout environ deux heures , le paflèr dans un lin- 
ge , & faire cuire de bon fucre à foufler , dans 
lequel on met l’Eau-de-vie , foîgnant de bien 
remuer le tout avec une cueilliere. 

Cela fait vous paflez cette liqueur dans une 
chauffe à hypocras, vons mettez au fond de cette 
chaufle une douzaine d’amandes douces câiTées 
& non pêlées , vôtre Roffolis étant tout diftilé, 
vous le mettez en bouteilles. 

Populo . 

Pour faire cette Liqueur, on prend une pinte 
de bon Vin blanc, on y met une Pome de Rei- 
nette pêlée & coupée par tranches, un peu d’A- 
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nis & de Coriandre calfée , & on laiffè tremper 
le tout environ deux heures. 

On fait enfuite cuire du Sucre à foufler, dans 
lequel on mêle un demi-feptier d’Efprit de V in : 
il fout bien remuer le tout; après cela on le laide 
refroidir. Etant froid , on y met le Vin blanc, 
on pafle le tout comme le Rolîblis , & on le 
conferve de même. 

Ratafiat Rouge. 

On choifit de belles Cerifes bien meures , on 
les écrafe bien , on les preflè , & on les pafïè 
au tamis pour en tirer le jus. Il elt bon d’y ajoû- 
ter des framboifes & des grofeilles : il ne fout 
qu’un quart de ces derniers fruits. 

Sur deux pintes de ce jus , on met une pinte 
d’eau-de-vie , cinq ou fix onces de lucre , trois 
ou quatre clouds de gerofie , & quatre ou cinq 
grains de poivre blanc , le tout concaffé. 

Enfuite il fout mettre infufer tous ces ingre- 
diens dans un vaififeau de terre oudegrais,qu’on 
bouche bien , & lorfqu’il eft fufifament infufé, 
on le met dans des bouteilles pour le conferver, 
& le fervir au befoîn. 

On ne met , fi on veut , que des Cerifes , & 
comme le goût de noyau eft ce qui releve le Ra- 
tafiat , on prend quelque peu de noyaux de Ce- 
rifes , & de ceux d’Abricots , qu’on pile bien , 
& qu’on mêle avec le Ratafiat, quand on le fait 
infufer. 

Ratafiat Blanc. 

On prend ce qu’on fouhaite d’Eau-de-vie ; il 
faut fur une pinte une bonne once de noyaux 
bien pilez , une pincée de canelle, un cloud de 

gerofle, 
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gerofle ,* f» peu que rien de coriandre , un peu 
plus d’un quarteron de fucre, & ua bon demi- 
feptier d’eau boüillie, après l’avoir laiffée refroi- 
dir,, & il faut remarquer qu’on ne doit mêler 
cette eau, que lorfqu’on veut paffer l’infulion à 
la chauffe •: étant paffée & bien clarifiée , on la 
met dans des bouteilles par le garder. Ce Rata- 
fiat eft fort aifé à faire en tout tems , & ceux qui 
font leur féjour à la Campagne, feront bîen-aiies 
de le fçavoir préparer. 

Liqueur pour fortifier VEftomacb. 

On fait fondre une livre de fucre dans une 
pinte de vin vieux , on y ajoute un peu de ca- 
nelîe concaffée, puis après qu’elle y a un peu in- 
fufé, on pafiè le tout à la chauffe à plusieurs fois. 

Enfuite on y mêle de l’eau-de-vie à diferetion, 
& félon qu’on veut que la Liqueur foît plus ou 
moins violente ; puis on y, verfe de l’eflènce 
d’hypocras : cette Liqueur étant faite, on la ferre 
dans des bouteilles , ou on la boit fur le champ. 
On en fait moins que d’une pinte, fi on veut, & 
ce cônfortatif eft d’un grand fecours à la Cam- 
pagne , & de peu de dépenfe pour les défaillan- 
ces de cœur, & les femmes en travail : on peut, 
fi on veut, n’y point mettre d’effence d’hypocras. 

' . - -•* 

Du Café. 

On a du Café très-moulu , qu’on met dans 
une cafetiere telle qu’on l’a, on y verfe la quan- 
tité d’eau qu’on fouhaite, on la fait bouillir, on 
la retire du feu , puis on y met le Café , un de- 
mi quarteron pour pinte d’eau. 

Il faut bien foigner de mêler letoutenfetnble, 
& de le bien remuer avec un bâton fait exprès , 
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puis on remet la cafetiere près du feu. On laifü 
prendre dix ou douze boüillons à la Liqueur , 
après quoi on y verfe un peu d’eau , pour faire 
tomber le marc au fond. 

On fert enfuite le Café après qu’il eft repofé, 
& on le verfe par inclination dans des taffes avec 
du fucre. On le fait au lait , lï on veut, au lieu 
d’y mettre de l’eau. 

Eau Cordiale. 

Ayez une pinte de bonne eau-de-vie, une de- 
mi-livre de belles cerilès , auxquelles vous ôte- 
rez les queues , demi-livre de fucre, un gros de 
canelle , & autant de cloud de gerofle , mettes 
le tout infufer au Soleil pendant la canicule dans 
une bouteille de verre , bien bouchée avec du 
liège & du parchemin moüillé. 

Il faut la renverfer tous les jours, afin de bien 
mêler le marc ; après que cette Liqueur a infufé 
pendant ce tems , on la laifle clarifier , puis on 
ç’en fert au befoin. 

Etant prife à jeun, elle eft bonne pour les in- 
digeftions , cruditez de l’eftomach , & coliques 
caufées par le froid , & pour donner de la force 
au* femmes dans leurs accouchemens. 

Eau de Framboifes. 

Ayez des Framboifes bien meures , & pâfïèz- 
les dans un linge , & en tirez le jus , que vous 
mettrez dans une bouteille de verre, expofée au 
Soleil jufqu’à-ce qu’il foit clarifié. 

Après cela vous le verferez doucement dans 
un autre vaiffeau , crainte de le troubler. Vous 
en prendrez un demi-feptier , que vous mettrez 
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dans un pot avec une pinte d’eau , & un quar- 
feron de fyçre. « 

, Il faut bien battre le toutenfemble, le verfant 
d’un vaitteau dans un autre: cette eau étant ainfi 
agitée , on la patte dans un linge, on la met ra- 
tichir à la glace ou autrement, puis on s’en fert. 
L’Eau de Fraifes , de Cerifes , & de Grofe'tSes 
rouges , fe font de la même maniéré, elles font 
fort agréables au goût , & ce font des Liqueurs 
dont on peut à la Ville & à la Campagne réga- 
ler fes amis à bon marché. Ces Eaux rafraichif- 
lent beaucoup. 



Eau de Fleurs df Orange. 

$ï vous voulez faire de l’eau de Fleurs d’O- 
range , vous en prendrez une poignée que vous 
mettrez dans une pinte d’eau & un quarteron de 
fucre; vous battrez bien cette eau ainfî que l’eau 
de Framboifes , & quand elle aura pris le goût 
des Fleurs , on la patte dans un linge , puis ou 
la met rafraîchir à la glace , pour la boire avec 
plus' de plaifîr. 

Ainfi fe font les Eaux de Violettes & de Jaf* 
mins dEfpagne : & comme on cultive de toutes 
ces Fleurs à la Campagne , on eft perfuadé , 
que c’eft faire plailir à ceux qu i y demeurent^ que 
de leur donner toutes ces inftru&ions. 
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'"CHAPITRE PREMIER. 

Des Confitures liquides, et la 

MANIERE d’y REÜSSIR. 

’Eft un plaifir à la Ville & à la Campa- 
gne, de fçavoir déguifèr en plufieurs ma- 
niérés les Fruits qu’on y recueille ; car 
outre qu’on les mange dans leur maturité, félon 
qu’il plaît à la nature de nous les donner, on a 
encore l’agrément d’en avoir en Confiture, pour 
s’en fervir dans l’occafion ; & fans affeâer ici 
aucun ordre dans les inftruétions que nous al- 
lons donner là-deflùs , nous Commencerons par 
les Poires. 
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Des Paires. 

* f 

Les Poires ordinairement qu’on confît , font 
le petit Rüujjelct , la Blanquette , 1 e gros Mufcat , 
& l'Orange : Celle-ci étant trop grofFe fe coupe 
par quartiers, ou par moitié, afin de mieux pren- 
dre lucre , après qu’on les a palFées à l’eau. 

Prenant donc du Roufièlet, ou autres Poires 
de celles dont on vient de parler , & étant bien 
choilies , vous les pelez proprement , leur îail- 
fant la queue , & les jettez dans l’eau fraîche 
pour les empêcher de noircir; enfuitemettez-les- 
bien bouillir, puis vous les tirerez & les jetterez 
encore dans une autre eau fraîche , tandis que 
vous ferez d’ailleurs cuire vôtre fucre dans une 
pocle. 

. Pour une livre de fruit , il faut une livre de 
fucre, que vous ferez d’abord cuire un peu pour 
y mettre après vos Poires. LaifFez bien boüillir 
le tout , & foignez de le bien écumer ; vous ne 
tirerez point vos Poires que leur cuilFon ne foit 
entièrement parfaite , ce que vous connoîtrcz , 
lorfque le bouillon venant à s’abaifFer , ne fera 
plus tant de moufle ou de bouteilles qu’au com- 
mencement, & par les goûtes de fyrop que vous 
mettrez fur une alîiete , qui étant refroidies , ne 
doivent pas couler , ou doivent , lorfqu’on y 
touche avec le doigt, faire fentir une bonne con- 
fiftance , & faire le filet. 

Vos Poires étant cuites, vous les mettrez dans 
quelque terrine , ou vous les laiiFerez repofer 
trois ou quatre jours , afin que toute l’humiditc 
du fruit fe difiipe à l’air , & que le fruit prenne 
fucre. Après ce tems , fi vous voyez quelque 
eau furnager le fyrop , après avoir panchc vôtre 
terrine , vous l’égouterez , & remuerez vôtre 
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Confiture à la poêle pour lui domier un bouil- 
lon , puis vous la tirerez , vous la laifferez un 
peu refroidir, &l’empotterez pour la ferrer après, 

& la fervir au befoin. 

Il faut la laiflèr trois ou quatre jours fans la 
couvrir , afin qu’au bout de ce tems , s’il y pa- 
roit encore quelque humidité vous l’égoutiez , \ 

pour couvrir après vos pots. 

Si du premier coup , vos Poires étoient allez 
cuites après les avoir égoutées , vous vous con- 
tenterez de les faire chaufer , en les remuant un 
peu avec l’écumoire , & vous les tirerez après 
dans vos pots , quand elles feront un peu re- 
froidies. 

Des Abricots verts. 

On prend de ces Abricots lorfqu’ils font en» 
core tout tendres , & avant que leur noyau foit 
durci : fi vous les voulez faire fans les pêler, il 
faut pour leur ôter le duvet , les mettre dans 
l’eau boüillante avec un peu de bon tartre ; puis 
après on les effuye l’un après l’autre pour les 
confire enfuite en cette maniéré. 

Ayez du fucre clarifié, mettez-y vos Abricots 
cnforte qu’ils baignent dedans, & faites leur pren- 
dre fur le feu fept ou huit bouillons, tirez-ies & 
les laiflcz égouter ; enfuite, vous remettrez vos 
Abricots dans la poêle , vous y ajoûterez un 
peu de fucre clarifié, vous les ferez encore boüil- 
lir , & continuerez ainfi jufqu’à trois ou quatre 
fois ; & enfin à la derniere fois, vous les laifTe- 
rez cuire jufqu’à-ce que le fyrop foit parfait, ce 
qui fe remarque , comme on l’a dit ci-deffus : 
puis vous ôterez vos Abricots de defius le feu 
pour les mettre en pots après les avoir bien écu- 
mez. C’eft ainfi qu’oil confit les Amandes vertes. 


Digitized by Google 


îde la Ville et des Champs. yy 
Des Abricots meurs. 

Pour faire cette Confiture , il faut peler les 
Abricots , leur ôter le noyau , faire boüillir de 
l’eau , les y jetter & leur donner un bouillon 
fur le feu, les en retirer & les mettre apres dans 
l’eau fraîche. 

Il faut que chaque Abricot foit aufil mollet 
l’un que l’autre, après cela on les met tous dans 
du fucre clarifié, & on les laiffe boüillir jufqu’â 
ce qu’ils n’écument plus. 

Etant écumez, vous les laiffez refroidir & les 
égoutez fur une paffoire , tandis que d’ailleurs 
vôtre fyrop cuit en confiftance raifonnable pour 
y jetter après vos Abricots , il faut en augmen- 
ter le fyrop de fucre clarifié, leur donner encore 
lin boüillon , & les égouter encore. 

A la dernier e fois , faites encore cuire vôtre 
fyrop à part , un peu plus fortement que le pre- 
mier , après quoi vous gtiffèrez vôtre fruit , au- 
quel vous donnerez un boüillon couvert , pour 
le defeendre après , l’écumer, & le drelîèr dans 
des pots. Il faut trois quarterons de fucre pour 
une livre de fruit. 

Des Prunes 

f ' . * * 

Les Prunes les plus excellentes pour confire, 
font le Perdrigon , les Mirabelles , Vjjicvert , les 
Moyeux de Bourgogne , la Diaprée , YAbricotée , 
& le Damas rouge. 

De quelque efpéce de ces Prunes que vous 
choilïfiiez , il les faut prendre quand elles com- 
mencer à meurir, les peler & les jetter dans l’eau 
fraîche , pour après les mettre boüillir dans une . 
«au qu’on aura fait chaufer auparavant. 

P 4 . 
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On les laiflè ainfi fur un petit feu.jufqu’à-ce 
qu’elles commencent à verdir , enfuite on les 
ôte de delfus le feu, &on les laiflè refroidir dans 
l’eau , étant froides , on les tire , & on les met 
dans de l’eau fraîche. 

Cela fait , ayez du fucre clarifié , & cuit déjà 
en une allez bonne confiltance , gliflez-y vos 
Prunes , après les avoir égoutées de leur eau , 
faites-les boüillir à grand feu , & les écumez , 
ôtez-les après de defïus le feu, laiffez-les refroidir. 

Enfuite remettez vôtre poêle fur le feu, & fai- 
tes boüillir vos Prunes jufqu’à-ce que le fyrop 
ait acquis fa cuiffon parfaite , après quoi vous 
les tirerez & drelferez dans des pots , que vous 
couvrirez quand elles feront refroidies. 

Il y en a qui ne pèlent point les Prunes, & qui 
fe contentent de les piquer d’une épingle à trois 
ou quatre endroits vers la queue, & fur le corps, 
pour les empêcher de fe déchirer , & faire en- 
forte qu’elles prennent mieux fucre. 

Des Pêches meures. 

Elles fe confifent comme les Abricots, voyez 
l’article , & vous y conformez. 

Des Coins. 

On fait choix de coins qui foient mûrs , on 
les pèle , on les coupe par quartiers, on ôte les 
trognons, & on met les fruits dans l’eau fraîche, 
pour après les faire boüillir dans d’autre , jui- 
qu’à-ce qu’ils commencent à s’amollir. 

J Après cela , il faut faire une décoâion des 
pêlures , des trognons , & de quelques parties 
d’autres Coins , la paifer au tamis, ou à travers 
un linge , & s’en fervir pour confire vos Coins 
defiinez pou» cela.' 
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4 Vous mettez du fucre dans cette déco&ion, 
vous l’y faites clarifier, & prenez après une con- 
llftance de fyrop, puis vous y mettrez vos Coins, 
qui doivent bouillir à petit feu ; il efl: bon de les 
tenir couverts pour leur faire prendre couleur. 

Pour bien conduire ces Coins jufqu’à leur 
cuilfon , on obferve de les ôter quelquefois de 
dellus le feu , de les y remettre , après qu’ils le 
feront un peu repofez de fois à autre , & cela 
julqu’à-ce que le fyrop ait acquis un confiftance 
de gelée. 

Après quoi vous drefièrez vos Coins dans des 
pots , & les couvrirez lorfqu’ils feront refroidis. 
Pour donner une belle couleur aux Coins , il 
faut y ajoûter de la cochenille boüillie dans de 
l’eau avec de l’alun & de la crème de tartre , & 
pallee après dans un linge blanc. 

' - 
Des Noix. 

t 

Il faut choifir les Noix tendres , & avant que 
la coquille durciilè, les pêler jufqu’au blanc, & 
les jettcr à mefuré dans l’eau fraîche, après quoi 
vous les ferez boüillir à gros boüillons, jufqu’à 
ce qu’en les piquant avec une épingle, elles n’y 
tiennent point. 

Il elt temf pour lors de les tirer , & de les 
mettre dans de l’eau fraîche , puis on les prefiè 
par le milieu pour y ficher un cloud de gerofle, 
ou de canelle coupée par petits morceaux , ou 
même de l’écorce de citron. 

Cela fait, vous gliflez vos Noix dans une ef- 
péce de fyrop clair & déjà préparé , Vous leur y 
donnez plufieurs gros boüillons , & les laiffez 
.de repos environ une demi-heure , remettez-les 
après, fur un grand feu , laites prendre à leur fy- 
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rop une bonne confiftance , & quand vous ju*» 
gerez qu’elles auront acquife leur parfaite cuiP» 
ion, vous les dreiferez dans des pots, & les fer* 
rerez pour vous en fervir dans l’occafion. 

Il y en a , pour donner un bon relief à cette 
Confiture , qui y délaient un peu d’ Ambre , & 
en fendent ainii le goût femblable aux Noix qui 
nous viennent de Koüen. 

. . Des Cerifes fans noyau. 

Vous choifirez de groffes Cerifes , non tour- 
nées, & d’une couleur vive & vermeille , vous 
en ôterez les queues & les noyaux , & vous au- 
rez du fucre clarifié à la poêle, dans lequel vous 
mettrez vos Cerifes , vous les y ferez boiiillir à 
grand feu , foignant de les bien écumer. 

Enfuite vous les tirçrez de deflus le feu, & les 
1 aillerez refroidir , pour les y remettre après, & 
les y faire bouillir à gros boüillons. 

Cela obfèrvé,ôtez-les tout-à-fait lorfque vous 
les jugerez cuites , par les épreuves dont on a 

Î iarlé , écumez-les bien , s’il en eft befoin , & 
es drelfez à l’ordinaire. 

On leur donne une belle couleur, fi on ajoûte 
dans la cuilfon des Cerifes du jus de grofeilles , 
& le goût de framboifes , en y mêlant parmi un 
peu de ce fruit. 

Ort fait des Cerifes avec le noyau , qui ne font 
pas moins bonnes que les precedentes , excepté 
qu’elles ne fe fervent point fi proprement : pour 
la façon de les faire , c’eft la meme chofe que 
pour les Cerifes fans noyau. 

On fait pour le Ménage des Cerifes à mi-fucre y 
qu’on referve pour les collations du Carême , 
©u pour en donner à quelque Domeftique ma- 
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lade , ou quelques pauvres infirmes , retenant 
les autres Cerifes pour s’en faire honneur dans 
les occafions, 

•* pes GruféiSes. 

On prend de belles Grofeilles rouges , aux- 
quelles on ôte les queues , on les met dans du 
lucre clarifié , & déjà tant folt peu réduit en fy- 
rop , on les fkit bien boiiillit , & oh les écume. 

Il faut enfuite les ôter de deflùs le feu , & les 
laitier refroidir, pour les y mettre derechef, les 
faire bouillir & les écumer , jufqu’à-ce que le 
lyrop foit devenu preftjue en gelée ; ce qu’on 
remarque , lorfque trempant une cueilliere de- 
dans , elle rougit : cela étant , vous ôterez vos 
Grofeilles de delïus le feu , vous les écumerez, 
s’il en eft befoin, & les empôterez à l’ordinaire. 

Il faut une livre de fücre , pour une livre de 
fruit. On donne aufli le goût de framboifes aux 
grofeilles , de la même maniéré qu’on fait aux 
cerifes : cela leur fait prendre un partum agréable. 

Des Framboifes. 

s. 

Les Framboifes fe veulent confire comme les 
grofeilles, excepté qu’il ne faut pas qu’elles ail- 
lent tant : on doit les choifir belles , fort peu 
meures, bien entières, & leur ôter leurs queües. 

Du Verjus. 

On confit le Verjus fans pépins , ou avec lès 
pépins, il fe fait également bien d’une & d’autre 
façon , on choifit pour cela du Bourdelais , ce 
raifin eft appel lé Gray en Bourgogne , il faut le 
choifir beau , faire tremir de l’eau , tfc jr jetter 
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les grains après les avoir détachez de leurgrape; 
on les tire de l’eau , quand ils commencent à 
monter , & après les avoir ôtez de deftiis le feu 
pour les mettre dans une autre eau fraîche. 

Cela fait, mettez vôtre Veiftis reverdir fur le 
feu , pour le tirer & l’égouter après ; le glifïèr 
enluite dans du fucre clarifié , & qui a déjà un 
peu boiiilli , & l’y laiflèr jufqu’à ce qu’il .veiiille 
frémir; alors on le tourne bien avec l’écumoire, 
on l’écume de même , puis l’ayant remis fur le 
feu , & l’y ayant donné un bouillon couvert , 
on l’empotte. 

Du Mufcat. 

Ce Raifîn fe confit comme le verjus , il faut 
le choifir beau & avant qu’il ait acquis fa matu- 
rité , & qu’il eft encore verdelet ; on a coutu- 
me de lui ôter la peau , & les pépins. 

Des Meures. 

Les Meures fe doivent prendre un peu vertes 
pour fe bien confire , autrement elles s’emmar- 
meleroient: il faut trois quarterons de fucre pour 
une livre de fruit, elles fe font comme lescerifes, 
excepté qu’elles ne font pas fi longues à cuire. 

Cette Confiture eft bonne pour ceux qui font 
atteints du mal de gorge. 



CHAPITRE II. 

Des Gel e* es. 

L ’Envie de confire toutes fortes de fruits à la 
Ville & à la Campagne , fait naître celle 
d’en faire des Gelées : cette variété de déguifer 
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ainfi ces fruits , plaît beaucoup ; on s'en fait 
honneur dans les occafions, & on joüit du plai- 
fir d'en nianger quand on veut. 


Gelée de Pûmes. 


Pour faire de la Gelée de Pomes , il en faut 
prendre, les calfcr, & les bien faire bouillir dans 
de l’eau ; étant bien cuites , on les pafîe â tra- 
vers un linge, & fur une pinte de ce jus on met 
trois quarterons de lucre. 

On fait bien bouillir le tout , & iufqu’à-ce 
que le lyrop ait acquis une bonne ccwfiftance , 
foignant toûjours de le bien remuer & de l’écu- 
mer de même ; puis vous tirerez vôtre Gelée 
dans des pots tels que vous voudrez. 

Les Pomes de Courpendu font bonnes pour 
cela , avec le Calville : lorfqu’on veut que la 
Gelée ioit rouge , & pour y contribuer avec 
avantage , il faut toûjours laifïèr cette Gelée 
couverte en cuifànt , y ajoûtant du vin vermeil, 
ou de la cochenille préparée. 

La Gelée blanche , fe fait avec les pomes de 
Reinettes , il faut bien auffi fe donner de garde- 
en cuifant de la couvrir. 



Gelée de Coins. 


C’eft proprement 1 eCotignac d'Orléans. Voici 
comment il fefait. 

Oïl prend des Coins qu’on coupe par quar-. 
tîer , on les met cuire dans de l’eau jufqu’à-ce 
qu’ils foient en marmelade, puis on palfe le 
tout dans un linge blanc en le preflant forte- 
ment avec la main. 

Enfuite vous prenez ce jus , vous le mettez 
dans la poêle , dans du fucre tféja clarifié , & 
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çuit un peu eji confîftance de fyrop : vous re- 
muez bien le tout; il faut autant pelant de fucrc 
que de jus, &le 1 ailler cuire jufqu’à-ce que vous 
voyez qu’il loit devenu en gelée. Il y en a pour 
donner couleur à cette Gelée, qui y mettent du 
Vin vermeil, d’autres de la Cochenille préparée; 
puis ils drellènt cette Gelée dans des boëtes ou 
dans des pots. 

Si pendant l’année cette Gelée venoît à chan- 
cir ou à candire, il n’y auroit qu’à faire boiiillîr 
de l’eau claire èç en verlèr par-deflus , cela la 
rendra bej^ comme fi elle venoit d’être faite. 

Celée de Cerifes. 

Vous préparerez vos Cerilès comme fi vous 
vouliez les confire , & les mettrez dans du lu- 
cre clarifié , & déjà un peu épaiflï , & vous les 
laifferez cuire jufqu’à-ce que le lyrop ait pris une 
confîftance de gelée , ce que vous remarquerez, 
aifément, puis vous les tirerez & les paflferez au. 
tamis, pour après le mettre en pots : il faut auflï 
pelant de fiacre que de fruits. 

D’autres tirent le jus des Cerilès qu’ilspafiênt 
à travers un linge , puis ils le mettent dans &À 
lucre déjà un peu cuit , ils le font boüillir, foi- 
gnant bien de l’écumer , & le laiflànt cuire juf- 
qu’à la confiance necellaire à une Gelée ; ce 
qui le connoît par les marques que voici. 

Mettez des goûtes de ce Syrop lur une alïïet- 
te , îaiflez-les refroidir , & fi après ces goûtes 
s’enlevent fans y tenir , c’eft ligne que la Gelée 
eft cuite. Il eft bon pour donner couleur à la 
Gelée de Cerifes , d’y mêler un peu de jus de 
Grofeilles. 

* 
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: Gelée de Verjus. 


On prend du Verjus , & on lui donne un 
boüillon dans l’eau , on le pâlie dans un gros 
linge : on fait cuire d’ailleurs des pomes dont 
on tire la décodion , qu’on mêle avec le Ver- 
jus , puis on le laiflè cuire, & on en éprouve là 
cuiflon , comme de la gelée de Çerifes. - 

. V . -* •• * . * • * * ‘ * 

Gelée de Grofeilles certes. 

Ayez de belles Grofeilles bien choilïçs, ôtez- 
cn les pépins & les palfez à l’eau fur le feu , lait 
fez -les y boüillir jufqu’à ce qu’elles foient un 
peu ramollies , enfuite vous les jettez dans du 
iùcre cuit à cart , vous les y faites bien boüillir 
en les écuimnt jufqu’à ce que le fyrop ait pris 
confiftance de gelée , puis vous les paüèz an 
tamis & les empotez après , pour vous en fejrvir 
au befoin. 

* V * > \ 1 

Qeléç de Frmbçîfes , 


Elle fe fait de la même maniéré que çelfe de 
Grofeilles. Obfervez feulement qu’on prend qua- 
tre livres de Framboifes, deux de Grofeilles, & 
cinq livres de fucre ; ainfi du relie à proportion. 


Gelée d' Epine -vinete. 

Cette Gelée ne demande point d’autres foins 
que celles de Grofeilles ; confultcz l’article. 


m 
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CHAPITRE III. - 

f 

Des Confitures seciies , et Pâtes su- 
cre’es de plusieurs sortes. 

O N eftime les Confitures féches en ce qu’el- 
les font de garde , qu’elles s’envoyent fort 
loin, & qu’elles le prelentcnt avec honneur aux 
perfonnes de diftin&ion & autres, qui vous vien- 
nent voir à la Ville ou à la Campagne ; c’eft 
un grand fecours en hy ver pour les deiïèrts. 

Il faut d’abord établir pour maxime generale, 
que tout fruit qu’on met fécher, doit auparavant 
avoir été confit au liquide ; ainfi j^pofez cette 
première façon donnée , & qu’on veüillc avoir 
des poires confites au fec ,• voici comment il s’y 
faut comporter. 

Poires au fec. 

Si on veut les mettre au fec fi-tôt qu’elles font 
confites, il faut leur donner quelques boüillons 
plus que pour les garder au liquide, & les pouf- 
fer jufqu’à-ce que le fyrop commence à prendre 
une confiftance de confervc. 

> Alors on tire les Poires , on les met fur~d.es 
ardoifes ou des feüilles de fer blanc , oblervant 
qu’elles ne fe touchent point l’une à l’autre, puis 
on les porte à l’étuve. 

Ce que c' ejl qtCune Etuve en terme de Confifeur. 

Cette Etuve eft un petit cabinet bien fermé de 
tous côtez , garni en dedans , & tout-au tour 

de 
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de tablettes à jour & faite de fil de fer ; dans le 
bas de cette Étuve , on met une poêle ou des 
réchauts pleins de feu , dont la chaleur contri- 
bue à deflecher ce qu’il y a d’humide fur les fruits 
qu’on retourne de tems en tems , tantôt d’un 
côté , tantôt de l’autre , autant de fois qu’on le 
juge à propos, &jufqu’à-ce qu’ils foient bienfecs. 

Si on veut ne fecher les fruits qu’à mefure 
qu’on fe trouve en avoir befoin , vous prendrez 
vos Poires confites au liquide, vous en ferez li- 
quifier le fyrop , en mettant vôtre pot dans une 
terrine d’eau , que vous laifferez bouillir fur le 
feu environ une demie-heure , vôtre fruit alors 
lé détachera facilement , & vous le mettrez fur 
des ardoifes , pour les faire fécher à l’étuve. 

Vos Poires étant bien féches, vous les rangez 
proprement dans des boëtes , mettant à chaque 
lit de fruit une feüille de papier : il ne faut pas 
que les Poires foient preffées les unes contre les 
autres , crainte d’en ôter la glace , qui fait une 
partie de leur beauté. 

. Pmjcs au fie. 

Oïl fait, fi l’on veut, des Pomes au fec, qu’on 
confît d’abord comme les Poires, mais comme 
ce fruit ainfi déguifé ne donne pas une confiture 
bien exquife, on ne s’avife gueres d’en faire ; ce- 
pendant fi la curiofité, ou certain goût particu- 
lier, follicitoit à le faire , U faudra choifir pour 
cela des Pomes de Reinettes , & on les féchera 
comme les Poires. 

Prunes au fie. 

On les confit au liquide pelées ou fans peau, 
puis on les met fécher avec les mêmes précau- 
tions que les Poires , enfuite on les ferre dans 
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des boctes pour les conferver & s’en fervir ail 

befoin. 

Abricots verts au fec. 

Ayant été préparé comme pour le liquide , 
foit qu’on veiiille d’abord les mettre au fec, ou 
attendre plus tard, on fe comporte en cela com- 
me aux Poires. 

Ceux qui ont confit des Amandes , peuvent , 
pour les faire fécher, fe fervir des mêmes voyes. 
On confeille neanmoins pour l’un & l’autre de 
ces deux fruits , de les faire fécher fi-tôt qu’ils 
font confits, parce qu’ils font très-fujets à pren- 
dre graiffe, & qu’on ne fçauroit aflfez-tot, àcau- 
fe de cela , leur donner l’étuve. 

Abricots jaunes au fec. 

Ces Abricots-ci fe féchent comme les préce- 
dens , c’eft-à-dire , qu’après que leur fyrop ell 
liquidé ; on les en tire pour les faire égouter , 
pour après les ranger fur des ardoifes bien pro- 
pres , & les porter a l’étuve jufqu’au lendemain 
matin , qu’on les retourne, & le foir même en- 
core. Il faut fe donner ces foins à toutes *fortes 
de fruits qu’on fait fécher, jufqu’à-ce qu’ils le 
foient parfaitement : enfuite on les met propre- 
ment dans des boëtes garnies de papier en dedans, 
apres les avoir poudrez de fucre. 

Pêches au fec. 

Les Pêches & les Pavis feront mis .au fec 
comme les Abricots. 

Cerifes au fec. 

Vos Cerifes étant confites , tous les portez 
sà l’étuve jufqu’au lendemain matin , puis vous’ 
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lès tirez pcnir les faire égouter & les ranger fur 
les ardoifes ; il faut les poudrer de fucre, elles 
en paroiflent plus belles. 
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GrofeiHes au fec. 

On les confit en bouquets, étant confîtes, 
& après les avoir iaiifë repofer une nuit dans 
leur fyrop , on y aporte les mêmes foins qu’aux 
Cerifes. 

Noix blanches au fec. 

Les mêmes précautions qu’on a raporté ci- 
defius , pour fécher les fruits, doivent être gar- 
dées à l’égard des Noix blanches. 

i 

Oranges au fec . 

Ayez des Oranges de Portugal, péles-Ies fort 
legereinent ; puis , fi vous les voulez confire 
• entières , faites un trou à l’endroit de la queue, 
par où vous puiffiez adroitement les vuider. 

Enfuite vous les mettrez tremper à meftire 
dans de l’eau , que vous ferez bouillir ppur en 
ôter l’amertume , les changeant plufîeurs fois , 
tant qu’elles n’ayent plus aucun goût d’amer. 

Cela fait , vous les tirerez du feu , & les jet- 
terez dans d’autre eau tiede , puis vous aurez 
tout prêt du fucre clarifié, dans lequel vous les 
mettrez , après leur avoir un peu laiffé égoûter 
leur eau. 

Obfervez qu’il faut que vos Oranges boiiillent 
jufqu’â-cc que le fyrop ait pris une confiftance 
• de conferve : pendant leur cuiflon , on doit 
toujours les remuer & les retourner avec la gâ- 
che , après quoi on les tire , on leur laiflè bien 
égouter le fucre qui efl dedans , pour les porter * 
— enfuite à l’étuve. 

E 2 
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On confit aufiï les Oranges en quartiers. O* 
lie prefcrit point ici la quantité de fucre clarifie 
dont il eft befoin pour confire ces Fruits, il fufit 
de dire qu’il eft neceflaire qu’ils nagent dedans : 
Ce qui en refte après qu’elles font cuites , s’em- 
ploye à autre chofe. 

On fait aufiï de Zejls d’Oranges , qui ne font 
autre chofe que la peau de ces fruits coupée 
comme par lardons : on les confit comme les 
Oranges , & on les fait fécher de même, 

Citrons au fec. 

Les Citrons fe confifent & feféchent comme 
les Oranges , le fucre qui en relte peut fervir à 
faire de la conferve de Maflèpain , & des Noix 
vertes. 

DES P J TE S. 

Pâtes de Poires. 

\ 

Pour faire cette Pâte, on prend des Poires des 
meilleures qu’on puiflè avoir , telles que le petit 
Rouftèlet , & autres bonnes Poires qui foient 
caftantes tant d’Eté que d’Hyver ; on les met à 
la braife. 

Etant cuites, prenez-en ce qui paroît de cou- 
leur rouflatre , & ce qu'il y a de plus cuit , paf- 
fez-le au tamis en le preflant , après cela vous 
mettrez cette Pâte dans du fucre clarifié , que 
vous ferez cuire à petit feu , foignant de la. re- 
muer continuellement, crainte qu’elle ne brûle 
& ne s’attache au fond , & continuer ainfi juf- 
qu’à-ce qu’elle ait acquis fa parfaite cuiflon , ce 
qui fe remarque lorfque cette Pâte quitte lapoële. 

Après cela, il faut tirer cette Pâte , la dreflfer 
fur des ardoifes en guife de Macarons, pour la 
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mettre fécher à l’étuve. Il faut bien être foign eux 
de bien retourner ces Pâtes, afin qu’elles fechent 
comme il faut, enfuite on les ferre proprement 
dans des boctes. 

Pâtes de Pontes. 

Pour faire les Pâtes de Pomes , on prend des 
Pomes de Reinettes ou de Oourpendu , les plus 
belles que l’on peut ; on les coupe par moitiés, 
on leur ôte la tête & le trognon , puis on les 
fait bouillir dans de l’eau pour les palier après 
comme les poires. 

Etant panées , vous mettez aufli pefant de 
marmelade que de fucre , dans lequel , après 
qu’il eft clarifié , vous laiifez cuire vôtre Pâte 
comme celle des Poires , vous la dreflèz de mê- 
me & la faites fêcher à l’étuve. 

Il y en a pour rendre cette Pâte délicate, qui 
plient parmi la marmelade quelques Abricots 
- confits , qu’ils paflènt enfemble ; cela ne peut 
q^Ç<dom>tf un bon relief à la Pâte de Pomes. 

Pâtes de Prunes. 

Les Mirabelles , l’ifle-vert & les Perdrigons, 
font les Prunes dont on fe fert ordinairement 
pour faire de la Pâte de Prunes. 

Il fout de l’une ou de l’autre , qu’on choifîr, 
en ôter le noyau , les* palier à l’eau fur le feu, 
jufqu’à-ce qu’elles foient devenues toutes mol- 
lettes ; enfuite on les égoute , on les paflè au 
tamis en les preflant; puis on met ce qui en fort 
dans un poêlon, on le fait cuire comme les pâ? 
tes ci-deflus , & fécher de la même maniéré. 

Il fe fait en Bourgogne une Pâte de Primes 
de Moyeu , qui fe feçonne de même que les au- 
tres, hors qu’on ne la cuit pas jufqu’à-cc qu’elle 
quitte le poêlon. 

E 3 
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Pâte cT Abricots. 

Pour la Pâte d’ Abricots, elle fè façonne com- 
me les precedentes , en faifant un peu boüillir 
le fruit, & ôtant la peau aux endroits où elle etè 
rouge : il ne faut que demie-livre de fucre à li- 
vre de fruit , & fi ce font des Abricots verts , 
vous y en mettrez trois quarterons. 

Pâte de Pêches. 

Elle fc fait comme celle des Abricots. 

Pâte de Cerifes. 

On prend des Cerifes bien meures , qu’on 
paflTe à l’étamine, on en broyé les peaux dans un 
mortier, on les pafîè au tamis, on mêle tout ce 
qui en elt forti , on le met dans le poêlon avec 
du fucre clarifié, demie-livre pour livre de fruit, 
& on laifïè cuire cette Pâte comme les autres. 

Quelques-uns font boüillir un peu ces Cerifes 
dans l’eau, & les laiflfent après égouter dans une 
pafifoire percée fort dru, puis mettent ce dégoût 
4ans le poêlon , & le font cuire à l’ordinaire. 

Pâte de Groseilles. 

La Pâte de Grofeilles fe fait comme celle de 
Cerifes , après les avoir épluchées foigneufe- 
ment de leurs ordures & leur avoir ôté laqueuê. 

Cette Pâte elt excellente, 

*■ , * , . » . * * t 

Pâte de Framboifes. 

Il faut pour cela que les Framboifes foient 
bien meures : cela obfervé , vous leur ôtez les 
queués, & les pafifez dans un tamis de crin bien 
délié , puis on en façonne la Pâte comme celle 
4e Cerifes. On eftime beaucoup cette Pâte à 
Çaufe de fon goût agréable, 
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Pâte de Verjus. 

La Pâte qu’on en fait eft très-bonne , & fe 
fait de la même maniéré que celle des Cerilès, 
ayant auparavant obfervé tout ce qui a été dit 
pour la confiture. 

C H A P I T R E IV. 

Des Conserves et Massepains.. 

C ’Eft encore ici un vrai divertiflfement pour 
la Ville & pour la Campagne , que de fça- 
voir déguifer adroitement, & d’une maniéré pro- 
pre à natter agréablement le goût , les fleurs & 
les fruits d’un Jardin. La méthode en eft très- 1 
facile , & la pratique décide du fait. 

Conferve de Violettes. 

On a de la Violette, on en épluche les fleurs, 
aie prenant Amplement que ce qui eft violet, on 
les broye^ien dans un mortier de marbre ou de 
pierre , tOTit que le tout foit li délié , qu’on n y 
puiile plus remarquer aucune forme de feüilles. 

Cela fait , paffez-les dans un linge & tirez-en 
le jus, que vous mettrez dans le poêlon dedans 
du lucre qui aura déjà pris quelque confiftance 
de fyrop. A une livre de fucre , il faut environ 
un verre d’eau. 

Quand vôtre jus eft mêlé avec vôtre lucre, 
il faut bien le remuer avec la gâche & l’écumcr. 
Vous le lailïèz ainfi boüillir jufqu’à-ce qu’il l'oit 
réduit en conferve ; ce qui le connoît en trois 
maniérés. ; 

E4 
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La première : quand en tournant & mêlant 
vôtre lucre de tous côtez , vous retirez vôtro 
gâche fans l’égoûter que très-peu , & que la fe- 
coüant fortement avec la main, vôtre lÿrop s’en 
va comme en filatife volante. 

La fécondé : quand ayant retourné vôtre fu- 
cre , vous laiflèz égoûter vôtre gâche , & que 
dans les dernières goûtes qui tombent, il y reite 
comme un petit filet qui fe retraiflit en montant, 
fe tortillant en maniéré de queue de cochon. 

Et la troifiéme : lorfqu’après avoir boüilli 
longtcms, vous voyez que vôtre fyrop s’épailîit, 
& qu’au lieu qu’il faifoit fon boüillon dans le 
milieu , il fe fait de tous côtez , mais plus len- 
tement. 

C’eft alors qu’il faut tirer vôtre Conferve de 
detifus le feu , & la laifler tant foit peu refroidir, 
après quoi on prend la compofition pour la ver» 
1er dans des moules de papier. 

Etant froide , ôtez-en cette Conferve pour la 
couper avec la pointe d’un coûteau de telle ma- 
niéré que vous voudrez. S’il arrive qu’elle tien- 
ne au papier , faites chaufer un petit ais & pofe# 
vos moules deflus , cela détachera v^| Confer- 
ves , & efles fe levront aifément. Pour quatre 
livres de fucre , il faut environ gros comme un 
œuf d’Oye de fleurs de Violettes pilées. Jugez 
du refte à proportion. 

Conferve s de Bourache & de Bugîofe. 

Les Conferves de Fleurs de Bourache & de 
Buglofè fe font de la même manière. 

N 

Conferve de Rofes. 

Vous prendrez des Rofes de Provins les plus 
t ouges , vous les ferez fécher dans des fàchets 
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de papier au Soleil ou au feu, étant bien féches, 
vous les pilerez dans un mortier, & les paiferefc 
dans un tamis bien délié. 

Enfuite prenez quatre onces de cette poudre, 
détrempez-la dans le jus de quatre Citrons bien 
clarifié ; faute de jus de citron , vous vous fer- 
virez de verjus : le tout étant bien délaté, vous 
le verferez dans du fucre cuit déjà en confi fian- 
ce de Conferve , vous incorporerez le tout en- 
lemble avec la gâche , en le remuant fortement 
de tous côtez , juiqu’à-ce que vôtre Conferve 
ait pris couleur, & que vous la voyez achever. 

Quand vous voudrez la drelfer , vous la tail- 
lerez comme il vous en prendra fantaifie. Si vô- 
tre Conferve fe refroidit trop vîte , & qu’ellé ne 
vous donne pas le loifir de la drefièr, vous met- 
trez vôtre poêlon fur un feu lent, pourvû qu’il 
la chaufe un peu , & la rende maniable ; cela 
fufit pour la tirer entièrement. 

Il faut obferver de ne point faire la pâte de 
Rofes trop liquide, avant que de la mettre dans 
le fucre , car la conferve fe décuiroit trop , à 
caufe du jus de citrop. C’eft allez qu’elle en foie 
empreinte par-tout , de maniéré que cette pâte 
fe puifle mettre en pelottes fans qu’elle coule. 

On ne fait guercs à la fois de cette Conferve, 
car plus elle eft fraîche faite, plus elle eft belle; 
on fe contente d’avoir toûjours de la poudre de 
ces Rofes en referve , afin d’etre à portée d’ea 
faire de la pâte quand on voudra. 

Conferve de Fleurs d’Oranges. 

Elle fe fait en prenarft gros comme un œuf 
de Fleurs d’Oranges , qu’on épluche de leurs 
boutons , on les hâche bien , puis on les jette 


Digitized by Googl 


74 Le Menace universel.* 
dans du fucre cuit en conflftance de ;conferve, 
on remue bien le tout avec une gâche , faifant 
enforte que cette compolîtion loit également 
fournie par-tout- Il faut toûjours remuer juf- 
quà-ce que le fucre prenne par-deflfus, & forme 
une petite glace , après quoi on dreffe la Con- 
ferve comme les autres. 

Il y en a, au lieu de hâcher les fleurs d’Oran- 
ges ,^qui les pilent dans un mortier , & qui les 
mettent après dans le fucre pour achever leur 
Conferve comme nous l’avons dit. 

Conferve de Fleurs des Jafmins cTEfpagne. 

Elle fc façonne de même que celle de fleurs 
d’Oranges. 

Conferve de Framboifes. 

Pour faire cette Conferve, on prend des Fram- 
boifes qu’on preflfe legerement, on en tire le jus 
qu’on met dans un verre pour le laifïèr clarifier ; 
puis vôtre lucre étant cuit en conflftance de 
Conferve , & tiré hors du feu , vous ver fez ce 
jus dedans , y en mettant ce que vous jugez à 
propos, pour ne point décuire vôtre fucre ; étant 
faite vous la drefTez à l’ordinaipe. 

Conferve de Grofeides. 

Elle fc fait comme la precedente : quelques- 
uns pour rendre ces Conferves plus belles , y 
mêlent un peu de jus de Cerifès ; en effet, cela 
leur donne un très -bel œil & les rend très-deli- 
cieufes. 

Conferve d'Epinc -Vtncte. 

Cette Conferve eft très-agréable ; la manière 
de la faire eft femblable aux precedentes. 
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Conferve d'orange. . 

. \ ...... ' 

Vous prenez des rapures d’Orange, que vou$ 
faites tomber dans l’eau fraîche , crainte qu’elle 
ne noirciffe , vous la mettrez infufer fur le feu 
pour en ôter l’amertume ; ce que vous reïterez 
plufieurs fois , jufqu’à-ce que fon goût amer 
en foit entièrement dehors. 

Cela fait, vous la mettrez dans un linge blane 
qne vous tordrez pour en faire fortir toute l’eau, 
enfuite vous la verferez dans un plat d’argent ou 
de terre, vous la fécherez fur le feu enlamaniant 
■continuellement , car elle s’attacheroit au plats. 

Cette rapure étant prefque féche, vous la 
mettrez dans du fucre cuit , comme on l’a déjà 
dit, & l’acheverez ainfi que les autrez Conferves. 

Si vous voulez y ajoûter un peu de jus deCi- 
tron ou d’Orange, après que vôtre poudre aura 
été bien mêlée , cela en relèvera le goût. 

Vous pourrez mettre à deux livres de fucre-, 
gros comme une balle à joüer à la longue paû- 
me, de poudre d’Orange, & du jus à difcretion, 
prenant garde de ne pas trop décuire le fucre. 

Conferz’e de Citron. 

Elle fe fait de même que celle d’Orange, ram- 
pant non feulement de la peau jaune , mais en- 
core de la chair , jufqu’à la pulpe qui elt en-de- 
dans ; le jus de Citron n’y doit point être oublié. 

On fait auflî de la Confervc de jus de Citron , 
0ns y mettre de la chair râpée, mais elle n’aquç 
l’acidité de ce fruit , & n’eft pas fi agréable que 
celle de rapure : elle fe façonne au refte de mê- 
me que les conferves précédentes. .... , . 
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Conferve d'eau de fleur e? Or ange. 

Cette Confèrve ne demande pas d’autres foins 
que celle de jus de Citron , on l’ordonne pour 
les défaillances de coeur qui furviennent aux fem- 
mes groffes. 

Conferve de Piflacher. 

Il faut les pêler à l’eau chaude , puis les piler 
dans un mortier , les arrofant avec de l’eau de 
fleur d’Orange , crainte qu’elles nTiuilent. 

Cela fait , on les met dans du fucre cuit en 
Confèrve , on mêle bien le tout enfemble ; juP 
qu’à ce que cette Conferve foit parfaite, puis on 
la dreflè. 

Il y en a qui ajoûtent un peu de Mufc , on 
d’ Ambre gris mêlé avec du fucre paffé au tamis ; 
cette Conferve eft admirable , & mérite d’être 
fervie fur table. 

Autrefois on faifoit de ces pâtes de conferve 
mille petits colifichets, on contrefaifoit des tran- 
ches de jambon, des cervelats, des rubans d’An- 
gleterre de plufieurs couleurs, des chifres & au- 
tres choies de cette forte; mais comme cela n’eft 
plus d’ufage , on n’a pas jugé à propos d’entrer 
dans ce detail, qui ne pourroit que fatisfaite vai- 
nement la curiolité du Le&eur. PaflTons aux 
Maflèpains. 

DES MASSEPAINS. 

Majfepain friand. 

La pâte deMaffepain eft un compofé d’aman- 
des douces , ou ameres . d’avelines , de pifta- 
ches , de noyaux d’abricots ou de pêches : on y 
mêle , fi on veut , des quatre femences froides. 
Tous cesingrediens fe travaillent de même façon. 
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Pour le faire excellent , on prend une livre 
d’amandes qu’on pèle au fortir de l’eau chaude, 
puis qu’on jette dans de la fraîche , à mefure 
qu’on les dépouille de leur peau , on les retire 
aprc*9 de cette eau , on les effuïe avec un linge 
bien fec , & on les met dans un mortier pour 
les bien piler. Vous les arroferez, en les pilant, 
d’eau-rofe , ou pour lç mieux, de celle de fleur 
d’orange , crainte qu’elles n’huilent, ce qui ren- 
droit le MafTepain defagréable. 

En pilant les Amandes, vous y ajouterez pe- 
tit-à-petit du fucre en poudre que vous incorpo- 
rerez bien ; cela fait , vous paffez cette pâte à 
travers le tamis , afin que s’il y reftoit quelques 
morceaux d’ Amandes qui fuflfent trop gros, on 
les pilât encore. 

Cette pâte étant ainfi préparée , vous la met- 
trez dans une poêle à confiture ; vous la faites 
cuire à petit feu, jufqu’à-ce qu’elle quitte le 
fond de la poêle, obfervant toûjours de tourne* 
ce Mafïèpain pour l’empêcher de brûler. 

Pour éprouver fi le Mafïèpain eft cuit, on en 
prend un morceau , s’il a quelque petit goût de 
rôty , fii cuifïon eft parfaite , finon , on conti- 
nué toûjours à le remuer. 

Etant cuit, on le verfe dans quelque vaififelle 
de fayance poudrée de fucre , afin que le Maf- 
fepain ne s’y attache point ; lorfqu’il eft prefque 
refroidi , on le met fur une table bien propre , 
on manie bien cette pâte , on l’étend fous le 
rouleau en maniéré d’abaiflè , & on le façonne 
comme on veut , c’ell-à-dire, en tourtes ou en 
petits pains , auxquels vous donnerez quelle fi- 
gure que vous voudrez. 

Cela fait, vous mettrez tout cela cuire au four 
moyénement chaud , pour faire prendre à vos 


7$ .&e Menace universee 

MafTepains «ne couleur rougeâtre tout-au-tour; 
vous les retirerez enfuite, les laiiïerez refroidir, 
& les glacerez avec du lucre en poudre battu 
dans de l’eau de rofe , ou celle de fleur d’oran- 
ge. Il fout que cette glace ait la confîftance du 
miel : un fe fert d’un couteau pour l’étendre. 

On doit encore après cela mettre les Malle- 
pains au four pour cuire cette glace , & quand 
elle fera gonflée , vous les tirerez , les laiiïerez 
refroidir , & les ferrerez, en lieu lèc, pour vous 
en fervir dans l’occafion. 

Il y en a, au lieu de mêler le lucre en poudre 
avec les Amandes pilées, qui mettent ces Aman- 
des dans du lucre déjà réduit en lyrop , mêlant 
bien le tout enfemble & travaillant la pâte com- 
me il a été dit. 

Quand on fait des Tourtes , & après leur 
avoir donné couleur, on les glace à l’ordinaire* 
on les pique deffus de Piftaches , d’écorce de 
Citron , ou d’Orangeat , puis on les remet au. 
four pour les perfeéhonner. 

Quelques-uns garniflent le milieu de ces T our-.. 
tes de quelques Confitures : on façonnej aufll 
du Maflèpain en petits flancs , qu’on remplit 
auffi de Confitures telles qu’on les a. 

Maffepains de Piftaches & d' Avelines. 

• Ils fe font comme le precedent, on les déguîr 
fe fous plufieurs formes , & autant que le genie 
en cela peut l’infpirer : on en façonne des efpé- 
ces de Macarons; ce font ceux-là qui fe fervent 
* le; plus ordinairement fur table. 

Majfepai n ordinaire . 

Il faut à une livre de fucre, une livre d’aman- 
des pilées comme on a dit , & cuire à demi là 
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pâte : étant prefque refroidie, on y ajoûte quatre 
blancs d’œufs foüettez,puis on façonne les Maf- 
fèpains comme on veut , pour les mettre cuire 
au four doux, on les glace avec du fucrc & des 
blancs d’œufs battus qui forment de la moufle 
& c’eft la deffous qu’eft l’eau dont on fe fert 
pour cela. * 

C’eft ainfi que les Pâtifiîers font leur Maflè- 
païn , & qu’on le peut faire à peu de frais à la 
Ville & à la Campagne. \ 

Maffepain d'' Or ange. 

■* Préparez vôtre fucre & vos amandes comme 
il a déjà été dit , prenez enfuîte une demi-livre 
de chair d’orange confite liquide, égoutez-en le 
lyrop , pi lez-la, & la mettez avec vos amandes. 

Il faut bien travailler le tout enfemble, le bien 
incorporer , & le faire cuire dans un poêlon 
en remuant toûjours le fond & les côtez , ju£ 
qu’à-ce que vôtre pâte n’y tienne plus , après 
cela, vous glacerez vos Maflèpains à l’ordinaire: 

& les façonnerez à vôtre fantaifîe. 

Majfepain de Citron. 

On le travaille de même que celui d’Orange 
prenant pour cela de la chair de Citron , ou de 
la Marmelade. * 
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CHAPITRE V. 
Compotes de plusieurs sortes 


i 


I L n’eft rien de miirox inventé que les Com- 
potes pour garnir agréablement un fruit , & 
en peu de tems; &on peut dire, particulièrement 
à la Campagne, que c’eft un fecours qui donne 
d’autant plus de fatisfa&ion pour le goût , qu’il 
fait d’honneur fur une table par la décoration 
qu’il donne à un fruit. Il eft queftion de fçavoir 
comment fe fait cette efpéce de Confiture. 


Compote de Poires. 


Les Poires qu’on emploie le plus ordinaire- 
ment pour les Compotes pendant l’Eté, font le 
petit Roujfelet , les B lana nettes , & les Mufcates: 
en Automne, le Bezi-d/hery & le MeJJire Jean; 
& en Hiver le Certeau , le Franc- Real & le Bon 
Chrétien d'Hyver. 

Pour faire cette Compote comme il faut, on 
pile ces Poires , & on les met dans un pot de 
terre neuve. A une livre de fruit , il fuffit d’un 
quarteron de fucre , ajoûter-y de l’eau & de la 
canelle , jufqu’à ce que le tout trempe , & un 
verre de vin vermeil à moitié de lacuiffon ; laif- 
fer boüillir ces Poires , les tenant toûjours bien 
couvertes , d’autant que cela leur donne une 
belle couleur rouge , il faut foigner de les re- 
muer de tems en tems , crainte qu'elles ne s*at- 
* tachent au pot, & les faire cuire à petit feu, juf- 
qu’à ce que le fyrop foit parfait. 

’ Autre 
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On fait bouillir des Poires à grande eau , juf* 
qu’à ce qu’elles foient amolies , on les tire & 
on les met dans l’eau fraîche pour les pêler. 

Etant pelées, on les pique à la tête d’un cloud 
de gerofle , qui , autant qu’on le peut, doit pé- 
nétrer jufqu’au cœur , après cela , on les fait 
cuire dans de l’eau & du fucre , jufqu’à ce que 
le fyrop ait pris une bonne confiftance , puis oit 
les tire. Si les Poires font grollès, on les coupe 
par moitiez ou par quartiers , foignant de leur 
ôter le trognon. 

Compote de P ornes. 

Vous aurez des Pomes de Reinettes, vous les 
pèlerez , les couperez par moitiez , en ôterez 
proprement le cœur , & les jetterez en eau fraî- 
che. Vous en prendrez aufii les pelures, & celles 
, d’autres Pomes que vous couperez auflî par pe- 
tits quartiers , & que vous ferez bien boüillir. 
Etant cuites, vous les paflèrez dans un linge bien 
blanc, & vous vous fervirez de l’eau qui en aura 
dégoûté , pour mettre dans un poêlon avec du 
lucre à diferetion, & félon la quantité de Pomes 
dont vôtre Compote doit être compofée. 

Faites après cela boüillir le tout à grand feu , 
jufqu’à ce que vôtre fruit foit cuit , foignant 
quelque fois de le retourner avec la cuiUiere, 
tirez-le enfuite, & le laiflfez égouter fur une fet- 
viete blanche. 

Enfuite vous le dreflèrez dans une jatte , ou 
fur une aflîete de fayance , vous achèverez de 
faire prendre à vôtre fyrop fa- cuilîon parfaite, 
en l’augmentant d’un peu de fucre & de jus de 
citron. Etant achevé & refroidi , vous le dreflfez 
-fur vos pomes & les fervez. 


Digitized by Google 



Si Le Menace ukiviii$ee/< 

n • Si vous prenez des JP ornes de Calville , fl fau- 
dra les coupa: par moitiez, les mettre cuiredans 
de la décoétion de Pomes de Reinettes , & leç 
achever comme la précédente, excepté qu’on y 
ajoûte du vin rouge au lieu de jus de citron. 

D’autres fans tant de façons , prennent des 
Pomes qu’ils pèlent & coupent par moitiez, qu’ils 
mettent dans un poêlon avec de l’eau , & un 
bon quarteron de lucre : ils font bien boüillir le 
tout enfemble jufqu*à-ce qu’ils voyent que, le 
fruit foit cuit , puis le dreflent dans des jattes, 
& verfent le lyrop delïus. Pour la nouveauté 
des Pomes , on prend la Pafle-pome blanche , 
le Calville d’Eté , ou le Rambour blanc. 

' i -V> ;- v 

Compote de Prunes. 

Il faut d’abord préparer les Prunes comme fi 
on vouloit les confire ; puis les ayant amollies 
dans l’eau fur le feu , vous les mettez dans du 
fucre clarifié , vous les lailfez boüillir jufqu’à-ce 
qu’elles n’écùment plus ; & quand elles ont pris 
lucre , vous les drelfez dans des jattes le fyrop 
par-deiïus. On prend les mêmes Prunes qu’on 
pfend pour les Confitures. fj&î 

' * Compote <T Abricots verts. '«**%*£ 

. On commence d’abord à faire blanchir les 
Abricots , ( comme il a été dit à l’article des 
Confitures liquides, & qu’on a cru inutile de ré- 
péter ici, voyez page 64. ainfi que ce qui concerne 
le relie,) jufqu’àles mettre au fucre clarifié: fur 
.deux cueillieres de fucre il en faut une d’eau, Sc 
autant qu’il en ell befoin pour cuire les Abricots. 

On les laiffe là-dedans prendre fucre , & ac- 
quérir fur le feu la cuiflon qui leur convient ; 
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cela fait , on les laiflè refroidir, & Il vôtre fruit 
étant cuit fuffifament , n’a pas pris fa confi fian- 
ce, vous achèverez de le faire cuire à part, puis 
le dreflèrez dans des jattes ou compotieres. 

Compote â' Amandes vertes . 

Elle fe fait de la même maniéré que celle 
d’Abricots verts. 

Compote (T Abricots jaunes . 

Ayez des Abricots & les pêlez , ôtez - leur le 
noyau , & les faites un peu boüillir dans l’eau, 
jufqu’à-ce qu’ils montent , & qu’ils foient de- 
venus mollets. j . . . : .. t 

Cela fait , vous les tirerez , les mettrez dans 
l’eau fraîche, puis au fucre clarifié ; vous les 
ferez boüillir jufqu’à-ce qu’ils n’écument plus , 
puis vous les dreiferez à l’ordinaire. 

Compote de Pêches. r ' 

Il faut obferver la même chofe qu’aux Abri- 
cots, c’eft pourquoi on n’en dira rien davantage. 

Compote de Cerifes. 

On y laiflè la moitié de la queue, oh les choi- 
fït belles , puis on les met dans un poêlon avec 
peu d’eau ; car ce fruit en rend allez d’ailleurs, 
& du fucre qu’on fait fondre , environ demie- 
livre fuflfit pour livre de cerifes. ; , 

Laiflèz après cela boüillir vos Cerifes , écu- 
mez-les bien pendant ce tems-là , & jufqu’à-ce 
qu’elles deviennent mollettes , & qu’elles aient 
aflèz pris fucre ; enfuite vous les dreflerez dans 
vôtre compotiere , & les fervirez. 

* C’eft à la nouveauté des Cerifes , qu’on fait 
cette Compote , qui commence à donner un 
nouvel agrément à un fruit fur une table. 

F z 
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Compote de Grofeilles vertes. 

C’eft encore ici une des premières Compotes 
qui paroît en Eté : pour la bien faire , on choi- 
fit de belles Grofeilles vertes , on les met blan- 
chir dans l’eau fur le feu ; quand l’eau efl prête 
à boüillir, on ôte ce fruit de deffus le feu, on le 
tire, on le met fur un linge pour le laiflèrefluyer. 

Après cela, il faut le mettre au fucre clarifié, 
demie-livre de fucre pour litron de grofeilles ; 
laiflèz boüillir le tout enfemble à boüillon cou- 
vert , & jufqu’à-ce que vous jugiez que vôtre 
Compote foit achevée. Il faut fur la fin de la 
cuiflon la couvrir pour faire reverdir le fruit, puis 
ledreflèr à l’ordinaire, & le fervir chaudement. 

, 1 r,.... . 

j Compote de Grofeilles rouges. 

Ayei de belles Grofeilles bien choifies , & 
bien épluchées^ metteï-les dans du fiicre clarifié, 
deinje-livre de fucre fur une de fruit, lailïèz-leur 
prendre un grand boüillon par deflus , & conti- 
nuel de les faire cuire ainfi , jufqu’à-ce qu’elles 
foient aflèi cuites pour de la Compote. 

Enfuite , ôtez-les de deffus le feu , foignez 
à lès écumer , îaiflèz-les un peu refroidir, & les 
drejfèz chaudement. , 

■ ' :i Compote de Frantboifes. ' 


Il faut avoir des Framboifes bien choifies , & 
qui ne foient pas entièrement meures,' les mettre 
dans du fucre clarifié, les y lailfer un peu boüil- 
Ift , puis les dreflèr dans une jatte. 

Compote de Fraifes. 

Elle fe fait de même que la précédente : il 
eft feulement à remarquer que ce fruit doit être 
tout-à-fait meur. , 


Digitized by Googl 


de la Ville et Des Champs. 8? 

Compote de Verjus. 

Preparez-le d’abord comme fi vous vouliez 
le confire tout-à-fait , enfuite vous le mettrez 
dans du lucre clarifie, vous l’y laiflèrez prendre, 
dix à douze boüillons , puis vous le tirerez , & 
le fervirez chaudement. 


v Compote de Nèfles. 

On les choifit bien , on en ôte les ailes, puis • 
on fait rouflir de bon beurre frais , on y palTe les 
Nèfles dans une poêle ou dans une cafTerolefur 
le fourneau , & on les y laiflè bien boüillir. 

Etant ainfi bien cuites , on y met du vin rou- 
ge environ un demi-feptier , du fucre à difcre"- 
tion ; on fait bien boüillir le tout de maniéré 
que cela falfe le fyrop , enfuite, on drefîè cette 
Compote , qu’on fert chaudement poudrée de 
fucre. 

Il y en a qui ôtent le beurre après y avoir bien 
fait cuire les Nèfles , & achèvent de faire cuire 
leur Compote avec le vin & le fucre : d’autres 
qui n’y mettent point de beurre tout-à-fait. lia 
• fécondé façon eft la meilleure. " / 

• t •• 

Compote de Coins. 


On prend des Coins, on les envelope dans du 
papier, on les moütlle & on les enterre fous la cen- 
dîe chaude, ou fous la braife pour les faire cuire. 

Etant cuits , on les coupe par quartiers , on 
en ôte les trognons, on les met dans un poêlon 
avec de l’eau & du fucre , on les fait bien bouil- 
lir , jufqu’à-ce que le fyrop ait acquis une bon- 
ne confi fiance ; après cela , on les drelfe pour 
être fervis chaudement. 

F S 
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Voilà déjà jufques ici fuffifament dequoi gar- 
nir un dclfert , & tel auroit ces provilions a la 
Campagne, qui pourroit fe flatter de donner un 
fruit allez complet , à ceux qui viendroient lui 
rendre vifite. Voici d’autres chofes bien plus 
Amplement aprêtées , dont on fe fournit aufil 
en plus grande quantité, & qui fc mangent plus 
ordinairement dans le domeflique. 

Divi jqY* 

CHAPITRE VI. 

. V 

Des Confitures au Moût , ou au Vih 
doux, au Miel, et au Cidre. 

* # * , ’ t 1 • , 

L E Miel eft l’ouvrage des Abeilles , & le 
fruit qu’on en tire pour le dédommagement 
des peines qu’ou prend à les nourrir. Il n’y a 
point de bonnes maifons à la Campagne , qui 
ne doivent avoir quelques paniers à Mouches ; 
le Miel eft propre à bien des choies , & on s’en 
fert en Confiture, comme nous l’allons voir. 

Confitures au Miel. 

Toutes fortes de Fruits qui feConfifentau 
Sucre , fe peuvent aufiï Confire au Miel , loir 
Poires , Coins , Cerifes , Abricots , &c. î! t 
pour y réülîir , il faut en cela fe conduire par 
raport à chaque fruit , félon qu’il a été marqué 
au Chapitre des Confitures liquides ; excepté 
qu’au lieu de fucre on y met du miel. 

Il faut toûjours prendre le meilleur miel pour 
faire des Confitures , & le bien clarifier , cette 
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clarification fe fait dans la poêle fur le fourneau, 
foignant de bien e'cumcr cette liqueur quand el- 
le boût , c’eft un des points principaux pour la 
beauté des fruits qu'on y confits. 

Quand Je Miel eft clarifié, on en prend à peu 
près la dofe qu’il convient pour le fruit , on l’y 
fait cuire avec les mêmes précautions qu’il a été 
dit pour le fucre. 

Pour connoître quand le Miel eft cuit en le 
clarifiant , ( car il faut qu’il foit tel avant que 
d’être employé) on prend un œuf de poule, on 
le met deffus , s’il enfonce , le Miel n’eft pas 
allez cuit ; s’il flotte deflus , la cuiiïbn en eft 
parfaite , & par confequent très-bon pour con- 
fire toutes fortes de fruits. 

Le. Miel eft fort fujet à brûler , c’eft pour- 
quoi il faut prendre garde fur la fin à le bien re- 
muer jufqu’au fond avec une gâche , & à lui 
donner un petit feu. Le Miel brûlé eft fort def- 
agréable au goût, ainfi on ne fçauroit trop veil- 
ler à prévenir cet inconvénient. 

Confitures au Moût , vulgairement appelle 
Cotignac. 

On n’y Confit gueres que des Poires, des Pû- 
mes & des Coins : Voici la maniéré d’y réüfiir. 

‘ On prend trois féaux ou bien moins , fi l’on 
veut , de Moût ou Vin-doux , félon le peu ou 
le plus de Fruit qu’on a à Confite , on les met 
dans une chaudière ou chaudron fur le feu, dont 
la flamme doit être claire , ne point trop s’éle- 
ver , & battre également par-deifus , autrement 
elle pourroit brûler le Moût, & lui faire acqué- 
rir un goût acre. < 

Laiüez-le bouillir, & réduire jufqu’aqx deux 

. F 4 
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tiers, afin qu’il s’épaiffifiè, & puilTe confire fuffifà- 
ment vôtre fruit pour être de garde fans le gâter* 
Vos fruits foit Pomes , Poires, ou Coins, il 
n’importe , étant pelez , & les ayant déjà aupa*v. 
ravant fait boüillir dans l’eau pour les amolirun 
peu , vous les jettez dans vôtre Moût, vous les 
y lailfez cuire, Poignant bien de les écumer, les 
faifant boüillir jufqu’à-ce que vous voyez que le 
fyrop foit en bonne confiftance ; ce qui fe con- 
noît en mettant quelque goûte fur une affiette* 
fi pour lors on les voit demeurer en rubis, & ne 
point couler lorfqu’on panche cette affiette, le 
fyrop eft cuit; autrement il faudrait encore laiflèr 
prendre quelques boüiilons à cette Confiture, f 
Le Moût ne fçauroit être pris trop doux, c’eft 
pourquoi il faut aulfi-tôt que la vendange eftdé* 
chargée dans la cuve, ne pas manquer d’en pren* 
dre ce qu’on en a befoin. >..** 

Il y en a pour donner un goût relevé à leur 
Confiture, qui l’afifaifonnent d’un peu de canelle 
\ & de cloud de girofle , enfermez dans un petit 
noüet de linge blanc , afin que ces ingrediens ne 
fe mêlent point avec les Confitures. On peut 
prendre indifféremment vin blanc ou vin rouge. 

rom «r 

Du Raifiué, 

■ î : 

Le Raifiné proprement parlant eft du Raifin 
confit au moût ÿ il fe fait en prenant de beaux 
Raifins noirs , qu’on cueille après que le Soleil 
en a abatu la rofée , & qu’on met efluyer dans 
quelque grenier pendant quinze jours. 

Quand on veut fe mettre en devoir de le faire, 
on égraine ce Raifiu,on le preflè entre les mains, 
& l’on met les pelures le jus dans unchau- 

4fon pour les faire boüillir, 
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Il faut être bien foigneux d’écumer ce Raifi- 
11c , ôtant le plus de pépins qu’il elt poffible , 
lai flan t réduire le tout au tiers , & obfervant de 
diminuer le feu , à mefure qu’il s’épaiflit. 

Il faut fouvent le remuer avec une gâche, 
crainte qu’il ne brûle. Etant réduit, on lepaflèà 
travers une étamine ou gros linge blanc, le pref- 
fànt fortement avec la main, ou avec la gâche. 

Cela fait, vous remettrez vôtre Raiflné, c’eft- 
à-dire , tout ce qui en elt forti fur le feu , pour 
> lui faire prendre quelques bouillons pour l’ache- 
ver de cuire , le tournant continuellement tant 
qu’on juge qu’il foit parfaitement cuit , puis on 
le tire du feu , on le verfe dans des terrines , 
crainte qu’il ne contrarie un goût d’airain. Etant 
à demi refroidi , on l’empôte pour le conferver 
& s’en fervir au befoin. 

Il efl neceflàire de laiflèr les pots découverts 
pendant cinq ou fix jours, puis vous les couvrez 
de papier : quand vous vifiterez vôtre Raiflné , 
li vous en voyez le papier chancy, vous l’ôterez 
&i y en remettrez d’autre ; vous continuerez ces 
foins jufqu’à-ce que tout ce qu’il y a d’humide 
fuperflu foit évaporé , alors il ne chancira plus, 
à moins que la cuiflon n’en foit pas parfaite : 
en ce cas , il ne faut point balancer à le recuire 
un peu , pour enfuite le couvrir à demeurer. 

Il y en a , qui pour faire du Raiflné , prennent 
du Moût cuit comme on l’a dit, & dans lequel 
ils mettent cuire des grains de raifin ; l’une & 
l’autre façon a fon mérité : le premier Raiflné 
efl plus délicat , & celui-ci profite davantage 
dans le Ménage. 

Confitures au Cidre. 

On confit aufli toutes fortes de Fruits au Ci- 
dre de Poires fait fans eau , celui d& Pomes n’a 
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pas aflèz de douceur pour être employé à cet 
ufage. Il faut, ainfi que le Moût, le faire boiiil- 
llr d’abord , & le laiffer réduire au tiers , avant 
que d’y mettre le fruit , & au refie agir de la 
même maniéré qu’à l’égard du vin doux. - sq * 

: t f ' ■ ■ n&fl 
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C H A-P 1 T R E VII. 


Des Confitures au Sel et au Vinaigre; 
, Concombres Confits. 

L Es Concombres font les plus gros Fruits du 
Jardin potager, qui fe confifent au fel & au 
vinaigre. On les prend fort petits , mis que font 
Jes Cornichons , nommez ainfi , parce qu’ils re- 
prefentent comme de petites cornes, qu’ils font 
crochus , & qu’ils ne profitent point en groffif- 
fant. Ces Concombres font toûjours fort ten- 
dres ; il y en a d’autres qui font plus gros , & 
qu’on eftime aufii pour cette Confiture.. 

On les confit pelez ou fans peau ; la premier® 
façon eft la meilleure, étant plus propres & plus 
blancs que ceux qui ne le font pas. Pour les 
Cornichons , on ne les pèle point , ils ont la 
peau fort tendre, & prennent fel & vinaigre fbtt 
aifément. 

On cueille ces Concombres dés le matin par 
un beau tems , ou bien on en acheté qu’on fe 
perfuade avoir été cueillis de même : en tout 
cas , & pour plus de fureté , on les lai (Te palier 
la journée expofez au Soleil , pour les amortir 
un peu , afin qu’ils prennent mieux fel , perdant 
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alors une partie de leur humidité , qui leur eft 
(Uperfluë. 

Vous mettre* les Concombres pêlez, & ceux 
qui ne le font pas, dans de pots de grais, chacun 
à part , vous les rangerez proprement, les prêt 
fant le plus que vous pourrez , fans les froifïèr; 
vous jetterez par-deffus du fel en bonne quantité, 
peu de vinaigre , jufqu’à-ce que ceux d’en-haut 
trempent, autrement il s’y feroit une moiffiflure 
qui gâteroit ceux qui ne tremperoient pas. 

Cela fait , ferrez-les dans un lieu qui ne foit 
ni chaud ni froid : il faut lailfer ainlî les Con- 
combres fix lemaines fans y toucher , afin qu’ils 
fe conüfcnt parfaitement. 

» 

Pourpier confit. . 

.us. '■ i' ; ' \r. • ; . •» 

Le Pourpier qu’on veut confire , eft pris or- 
dinairement de celui qu’on a replanté pour avoir 
de la graine , parce qu’il eft toujours plus beau 
& plus gros <jue celui du Pourpier qui eft refté 
en place , apres avoir été femé. 

Le vrai tems de le cueillir, eft quand il com- 
meuce à fleurir , c’eft le moyen de l’avoir bien 
tendre : fi on attend plus tard , il devient trop 
dur à manger. On le laiffe amortir deux ou trois 
jours au Soleil , puis on le met dans des pots de 
grais, le falant & le couvrant de vinaigre, com- 
me les Concombres.. , 

u Autres Fruits de Jardin Confits. 

. Les Câpres , la Percepierre, & l’Eftragon, fc 
confifent de même, ainfi que les Fleurs de Ge- 
nêts ; cela fert d’aftàifonnement aux fatades, & 
aux foupes ça Carême. 
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Fonds d? Artichaux confits au fel & à l*eau. 

Les Fonds d’Artichaux fe confifènt au Tel & 
à l’eau , mais d’une autre manière , & pour cela 
il les faut faire cuire plus qu’à demi , après avoir 
ôté le foin de dedans ; quand ils font froids & 
bien égoûtez de toute leur eau , on les efluye 
avec des linges , afin qu’il n’y refte aucune hu- 
midité. 

Cela fait , on les range dans des pots , & on 
répand par-defrus de l’eau falée , autant qu'elle 
le peut être , & ce jufqu’à-ce qu’on reconnoifïè 
qu’en y mettant trop , il ne puifle plus en fon- 
dre , & que le fel aille tout entier au fond. 

il faut que cette eau fumage les Artichaux, & 
couler par-delfus /du beurre fondu, à la hauteur 
environ de deux doigts , afin que l’air n’y puiilè 
entrer : ce beurre étant refroidi , on bouche les 
pots avec du papier , & on les ferre en lieu de 
fureté contre les Chats & les Rats. 

Le véritable tems pour faire cette provifion 
eft l’Automne , il ne faut pas attendre que les 
Artichaux veulent fleurir pour les confire ainlî , 
ils font trop durs alors ; mais on doit les pren- 
dre iorfqu’ils font encore fermez. 

Quand on voudra employer ces Artichaux en 
cuifine , on les défraiera , les changeant d’eau 
plufieurs fois. Cela vient fort à propos pour les 
Ragoûts en Hyver , où on eft au dépourvû de 
la plûpart des afràifonnemens qui y font propres, 
fi on ne prend cette précaution. 

Champignon^ , Afperges , Mouffcrons , &c. 

Confits au Sel. 

On Confit de la même maniéré les Afperges, 
les Morilles , les Champignons , & les Moullç- 
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rons ; on les fait cuire aufîi à demi , & on les 
confit chacun félon leur faifon. 

Il eft bon de vifiter au moins tous les mois les 
pots , afin que s’il y paroifïoit quelque chofe de 
chanci, ou que quelqu’un perdit fa faumure , on 
y apportât aufîï-tôt du remede. 

11 n’y a point de Maifon de Campagne pour- 
vûë de toutes ces provifions , qui ne s’eftime 
plus heureufe mille fois qu’une Maifon de Ville, 
avec tout le fecours qu’elle peut tirer d’une hal- 
le ou d’un marché. La première ne met que fa 
peine à fe donner ces douceurs, au lieu que l’au- 
tre ne peut les avoir qu’à force d’argent. 



CHAPITRE VIII. 


Des Fruits secs, et la maniéré 

DE LES SECHER. 

L Es Jardins nous fournifient quantité de fruits 
qu’on féche au Four, & qu’on féchéroit au 
Soleil, s’il avoit alfez de chaleur pour cela, com- 
me en Languedoc : mais étant obligez à nous 
affujettir au climat où nous vivons , on fe fert 
du premier expédient , & chaque efpéce de fruit 
étant de differente nature , on dira par raport à 
chacun en particulier , la maniéré de les fécher. 

- r, '> 

Cerifes fechces au Four. . , , • 

• ) 

On les choifit bien meures , bien groflès & 
non tournées ; on les met fur des clayes , les 
rangeant côte-à-côte , fans les cntaflerles unes 
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fur les autres, y laiffant les queües & les noyau», 1 
enfuite , on les met dans le four modérément 
chaud , comme lorfqu’on en a tiré le pain. 

Il faut les y laifler tant qu’il aura de la chaleur,' 
les. retirer , & les changer toutes de places, afin 
qu’elles féchent de tous côtez. 

. Cela fait , chaufez encore le four modéré- 
ment ; remettez- y vos fruits tant de fois que 
vous remarquiez qu’elles foient allez féchées 
pour être gardées. 

Après cela , vous les laiflèrez refroidir en 
monceaux un jour entier , vous les lierez par 
bouquets & les ferrerez dans quelques vailïèaux 
bien propres & bien fermez. 


Prunes fichées au Four. 



Les Prunes fe féchent de même , & veulent 
être cueillies très -meures , celles qui tombent 
d’elles-mêmes, font les plus eftimées pour cela, 
d’autant qu’elles ont plus de chair , & font d’un 
meilleur goût que les autres , voici les plus ex- 
cellentes a faire pruneaux. 

Les Impériales, les Dattes , fainte Catherine, 
Diaprée , Perdrigon , Brignolle , Mirabelle , ' 
Rochecorbon, Damas de toutes fortes, lùrtout 
celui de-Tours, & le faint Julien, pour le com- 
mun du logis. 

* .T • v 

Pèches fichées 'au Four. ... 


On les féche comme les Prunes , mais il eft 
bon de les cueillir à l’arbre , car celles qui tom- * , 
bent , outre qu’elles font trop meures , elles fe 
meurtriflènt de maniéré qu’elles font fort diffici- 
les à fécher à ces endroits , qui ont toûjours 
quelque ehofe de defagréable au goût. : 
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Avant que d’en ôter les noyaux , vous les?' 
mettrez une fois au four pour les amortir , puis 
vous les fendrez proprement avec le couteau, 
vous en tirerez le noyau , les ouvrirez & les ap- 
platirez fur une table bien nette , afin que les 
mettant au four, elles fe féchent également de- 
dans & dehors ; après la demiere rois qu’on les 
tirera du four , étant encore toutes chaudes, 
vous les refermerez & les aplatirez. 

Abricots ficha au Four. 

* 

Il faut aufli que les Abricots foient meurs, 
# quand on veut les faire fécher , on ne les ouvre 
point pour leur ôter le noyau , on le poufTe pro- 
prement par l’endroit de la queüe , & il en fort 
aifément; on ne les ouvre point non-plus quand 
on les met au four, on fe contente de les aplatir. 

Il y a des Ménagers de Campagne , qui fub- 
ftituent gros comme un pois de fucre à la place 
du noyau, & les mettent dans une terrifie pleine 
de lait , qu’ils enfournent quand le pain a pris 
couleur, & qu’ils ne tirent point qu’ils ne foient 
refroidis. v ■ 

Après Cela, ils portent leurs Abricots à l’é- 
tuve , & les font fecher , comme on a dit à 
i l’Article des Confitures féches ; quand ils font 
affez fecs , & étant encore tout chauds , ils les 
poudrent de fucre , & les ferrent deux jours après 
dans des boëtes garnies de papier. 

Cette façon de fécher les Abricots les rend 
très-excellens ; on peut fi on veut, donner cette 
façon aux pèches. VStf* 

Poires fichées au Four. . 

- • : " 7 -. ’- 7 

Les Poires fe féchent pêlées & fans peler , la 
première maniéré les rend plus délicates ; en ce 
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cas , on prend les peaux qu’on met avec les 
Poires, & de l’eau dans un chaudron qu’on laiflè 
boüillir , jufqu’à ce que le fruit foit amolli ; ob- 
fervez qu’en les pelant , on ne leur ôte point la 
queüe ni la tête. 

Après cela, vous prenez vos Poires que vous 
faites fécher comme les prunes , refte à prefent 
à faire choix des fruits qu’on delline pour être 
féchez. 

Il ne faut que des Poires caflàntes , & de cel- 
les qui ont le plus d’odeur , comme , par exem- 

S le , en Eté on prendra le gros Mufcat, le petit 
Louflelct , le Gratioli ou Bon-Chrétien d’Eté , 
ces Fruits font meilleurs pour faire des Compo- 
tes en Carême : en Automne le Bezyd’heri qui 
a un petit goût d’Anis : en Hyver, on a le Cer- 
teau , le franc-Real, le Rateau, & le bon-Chré- 
tien d’Hyver , fi on veut. 

Autre maniéré de ficher les Poires plus délicates. 

Ayez des Poires pêlées proprement ; fi elles 
font groifes, coupez -les par moitiez, ou par 
quartiers, ôtez-en les trognons, ( c’eft une maxi- 
me qu’il faut toûjours garder) mettez-les dans 
une ou pluficurs terrines , les peaux par-deflfus, é 
couvrezdes enfuîte de pâte , & les laiflèz cuire * 
comme les Abricots; enfuite vous les tirez, vous 
les ranecz fur des ardoifes, après les avoir pou- 
drées de fucre , & les portez à l’étuve pour les 
fécher. 

Quelques-uns prennent des Poires apprêtées 
comme on l’a dit , les mettent dans l’eau avec 
leurs peaux , & du fucre environ une livre pour 
dix de fruits, ils laiflènt bien boüillir le tout, 
jufqu’à-ce que ces fruits foient devenus mollets; 

puis 
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puis ils le tirent, les font égouter, & les mettent ' 
fécher au four , ainfi que les autres. 

P ornes fichées au Four. 

' On féche ordinairement les Pornes avec leur 
peau , on les coupe par moitiex . & on en ôte 
le trognon ; on en fait bouillir quelques-unes 
pour en tirer le jus , puis on met les autres de- 
dans fur le feu , pour les faire amollir , après 
quoi on les féche à l’ordinaire. * 

Raifins f/cfrez au Four. 

Les Raifins de toutes fortes, Chaflélas, Muf* 
eats & autres , le féchent au four fur la claye de 
la même maniéré que les Cerifes. Si le Soleil 
avoit autant de force ici qu’en Languedoc , on 
negligeroit la chaleur des fours, pour profiter de 
celle de cet Aftre, qui cuit bien mieux ces fruits 
que le feu. • • - • 

Fèves fècbèes. 

i \ * * * *■ • . 

» 

Il faut prendre des plus tendres, leur ôter leur 
robe y ou les écaler, comme on ait en quelques 
Pais , puis les expofer au Soleil fur des clayes , 
ou enfilées ainfi que des Chapelets. Pour peu 
que le Soleil rende de chaleur , cela fuffit pour 
fécher ces fruits de Jardin ; étant fecs , on les 
ferre en un lieu où l’humidité ne régné point. 
Si vous les mettes fur des clayes, ou autres cho- 
fes femblables, il faut bien foigner tous les jours 
de les remuer , pour les changer de place, & les 
rentrer la nuit dans la chambre, pour les remet- ' 
tre au Soleil le lendemain. 

* * • • * ’ t 

* _ Champignons fechez. 

On fait choix de bons Champignons qui ne 
font point vereux , on les pèle , on les enfile, 

' ‘ ‘ ■* * ‘ G 
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& on les pend en quelque lieu où il y a de cha- 
leur ; comme , par exemple, fur le defïus d’un 
four , devant le feu du four , ou dans le four 
même , quand il eft moyennement chaud. Les 
Champignons féchent facilement en ces endroits. 
On fait lécher de même les Morilles , & les 
IVloulferons. , . , #-2 



CHAPITRE IX. 


Du Laitage. 

O N ne fait pas de doute que les avis qu’on 
va donner , ne foient du goût de ceux qui 
font leur fejour ordinaire à la Campagne, ils s’y 
fendront trop intereffez pour ne les pas lire avec 
plailïr , & on eft perfuadé que ç’auroit été en 
quelque façon leur paroître myfterieux àçontre- 
lems, que de leur tenir cachées ces petites con- 
noifîanccs. 

Moyens four avoir de bon Lait. 

Il faut que les Vaches ne foient ni trop vieil- 
les ni trop jeunes , point farouches , mais paifi- 
bles, & qu’elles ne foient point en amour; tou- 
tes ces mauvaifes pafiïons diffipent terriblement 
les parties qui devroient concourir à rendre le 
Lait fubflamiel ; c’eft d’où vient auffi que cette 
liqueur tourne fouvent fur le feu , au lieu que 
lorfqu’elle eft naturellement bien conditionnée, 
cet. inconvénient ne lui arrive point. 

Le Lait pour être bon , doit être plus jaune 
que blanc , & fur tout de ce blanc qui paroit 
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comme azuré; le bon pâturage à la vérité y con- 
tribuë beaueoup ; il v en a qui préfèrent celui 
des Montagnes aux pâturages des Vallons ce- 
pendant on eft d’avis de laifrèr le premier pour 
les Moutons , & de choifîr l’autre pour les Va- 
ches. Il ne faut pas négliger de leur donner en- 
core a manger à la maiion , plus elles ont de 
nourriture , plus elles engraiflent , & plus leur 
lait prend de confiftance : ce Bétail veut être 
entretenu proprement de litiere. 

Il y a des Vaches qui font bonnes pour le lait 
d’autres pour le beurre, & d’autres qu’on eftime 
pour leurs fromages, c’eft un mérité particulier 
dans chacune , auquel on a diverfement égard 
félon qu’on fe trouve avoir le plus de befoin de 
l’un ou l’autre de ces trois avantages. Plus le 
lait rend de crème , plus il rend de beurre , & 
moins de bons fromages; moins au fiî ce lait crè- 
me, meilleurs en font les fromages, <5c le beurre 
plus rare. 

Pour avoir de bon lait , on doit le tenir bien 
proprement, avoir foin de biçn échauder & laver 
tous les jours les terrines, Us barattes, & autres 
mendies fervant à ce Ménage. Celle qui legou- 
verne doit être naturellement propre & vigilante 
à tenir la Laiterie nette de toutes fortes cfordu- 
res , d’autant que le lait eft fort fiifceptible des 
inauvaifês odeurs des lieux où on le met. 

Le lait craint le grand chaud, comme le grand 
froid , il faut tâcher à le garantir de ces deux ex- 
trémitez qui le perdent entièrement : nous n’en- 
trerons point ici dans le détail de bien des par- 
ricuîaritez , qui regardent le gouvernement de 
cette liqueur, cela nous meneroit trop loin, nous 
dirons feulement que lorfqu’on vifite le lait , & 
qu’on voit que la crème eft montée, on la kve 
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clans un pot bien lavé ; fi elle eft deftinée à d’au- 
tres u&ges que pour faire du beurre , on s’en 
fert comme on veut , finon , & lorfqu’il y en a 
fuffifamment , on met qftte crème dans la ba- 
ratte , on la bat avec le batoir , jufqu’à-ce que 
lë beurre foit parfait. <■ 

S’il eft longtéms à le prendre , mettez -y du : 
lait fortant du pis de la Vache, n’attendez point 
qu’il foit refroidi ; ou bien il y en a qui mettent 
dedans quelque bague d’argent ou d’or , & ap- 
prochent un peu la baratte du feu , c’eft une ef- 
pece de Talifinan à la vérité, auquel on ne doit 
avoir gueres de créance , & plûtôt attribuer la 
forme du beurre aux parties qui par le fecours • 
d’un peu de chaleur y ont concouru. 

Le Beurre étant fait, & bien lavé , on le met 
dans un linge bien blanc , où on le conferve 
jufqu’à-ce qu’on veüille s’en fervir ou l’envoyer 
au marché: l’ufage qu’on en peut faire à la Mai- 
fon regardera cuifine ; mais comme il eft bien 
des Maifons de Campagne où il n’en faut pas 
pour du frais une fl grande confomption , on le 
deftine , ou pour faler , ou pour fondre , afin 
de le garder fans qu’il fe gâte. - - 

Manière de Caler le Beurre. 

■ •>, > . J . 

" Le Beurre étant tout frais , c’eft ainfi qu’il 
doit être pour être falé ) on met une livre de fel 
pour douze livres de beurre, & on l’égïuge bien 
menu ; puis on prend ce Beurre deux livres à 
deux livres ou environ , on le manie bien , on 
le paîtrit de même, puis on l’étend fur une table 
qui foit propre , en maniéré d’abaiflè , fur la- 
quelle on répand par-tout du fel ; enfuite on plie 
ce beurre , on le paîtrit bien encore , pour faire * 
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f>ënétrer le fel par-tout, après cela on le met au 
fond du pot deltiné pour le garder. 

' On recommence la meme màncevre jufqu’à- 
ce que tout le Beurre foit falé ? le lel qu’on ré- 
pand fur chaque lit doit y être mis avec pruden- 
ce , outre qu’il elt bon de goûter de ce Beurre, 
pour juger fi l’aflaifonnement eft comme il faut. 

Quand les pots font pleins à un doigt près du 
*bord , on met du lèl dans de l*eau qu’on laille 
fondre , pour le vérfer fur ce beùrre , ou biCTi 
on y répand Amplement du fel , cela empêche 
qu’il ne contraâe le goûrde rafle. 

Il y en a qui auparavant de faler leur Beurre, 
'font blanchir leur fel , prétendant qu’il elt plus 
propre alors pour cet ufage , mais comme on 
"voit tous les jours réüffir le fel gris, on laifle au 
libre arbitre des perfonnes qui fe mêlent de faler 
rdu Beurre , de le fervir de l’un ou de l’autre 

‘V . _ 

Comment fondre le Beurre. 

On prend de bon Beurre frais , on le met dans 
un chaudron , on l’y lailfe fondre & bouillir fur 
un feu clair & modéré. Quand la force de fou 
boiiillon eftpafifée , on le voit qui s’abaifle & fe 
clarifie. f * • 

• Alors on prend l’écumoire, & l’ayant décen- 
» du de deflfus le feu , on l’écume fort foigneufe- 

ment; étant écumé , on le verfe par inclination 
<i«ns des pots préparez exprès , ou bien on le 

* fèrt d’une cuilliere à pot pour le drelfer, prenant 
bien garde de broüiller le fond , qui eft une ma- 

Vtiere craffè , & qu’on tire à part, pour être em- 
ployée pour le Domeltique. 

Il faut être foigneux de bien couvrir ces pots , 
de les mettre dans un endroit hors de la pcit- 

G 3 
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tée des chats & des rats, qui en feroient un très- 
grand dégât. 

Ce beurre fondu eft fort propre pour les fri- 
tures , & pâtes de pâtiflèrie differentes : il fèrf 
auliî à plusieurs autres ragoûts pour le commun 
de la Maifon. Autrefois on fervoit du Beurre 
déguifé en plufieurs maniérés, comme avec des 
piffaches, & autres ingrédiens ; mais aujourd’hui 
comme cela n’eff plus guéres en ufâge , on n’a 
pas crû devoir en rien dire ici. . 

Des Fromages. 

Pour faire d’excellens Fromages , il faut non? 
feulement que le lait foit bon , mais auffi que 
la préfüre en foit bien préparée ; voici comment 
elle doit être campofée. 

Vous prenez la caillette d’un Veau qui n’a 
pris autre nourriture que le lait, & qui aura teté 
tout fon faoul deux heures avant que d’avoir été 
tué. 

Cette caillette alors eft toute remplie du lait 
que cet animal a fuçé, & qui paroît tout en gru- 
meaux , qu’il faut foigneufement éplucher des 
poils , ou autres petites ordures que le Veau a 
avallées en tétant. 

On lave bien ces grumeaux à l’eau claire , à 
mefure qu’on les manie, les pofant fur un linge 
blanc pour les efîùyer un peu ; il en faut faire 
autant à la caillette , puis la retourner pour y 
mettre dedans ce grumeaux qu’on fàle bien ; on 
la pend en l’air , obfervant de mettre quelque 
vaiflèau deffous pour recevoir ce qui en dégoûte, 
& qui eft ce qu’on appelle la Préfure , dont on 
fe fert pour faire coaguler le lait ; cependant 
avant que d’y toucher , il eft bon de la laiflèr- 
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quelques jours prendre aflàifonnement, puis on 
l’employe de la maniéré qui fuit. 

Ifous prenez du lait tout chaud fortant de la 
Vache , vous le paflèz & mettez dedans cette 
prélure bien délayée dans une cuilliere avec un 
peu du même lait, puis vous le mêlez &letour- 
nez quelque tems , ce lait chaud le, prend en 
auffi grande quantité qu’on juge à propos en avoir 
fuffi fiment pour faire un Fromage. 

Le lait étant pris , vous tirerez le caillé avec 
la cuilliere à pot, & le mettrez dans une ou plu- 
fieurs édifies , ou formes fi vous voulez , ou 
chaflèrons, félon les noms que le Pays où l’on 
eüé a impofé à ces fortes d’utencilles , & l’y 
lai (ferez égouter (on petit lait ; cela fait, & félon 
que vous voudrez qu’il foit plus ou moins fer- 
me , vous le tirerez , pour être fervi inconti- 
nent , ou gardé pour une autre occafion , cette 
méthode fait des meilleurs Fromages. 

On fait des Fromages pour le commun qu’on 
met en prélure après avoir écrémé le lait : ces 
Fromages fervent de pitance , foit qu’ils (oient 
nouveaux faits , foit qu’on les veüille garder , 
& pour cela il faut les faler. 

Maniéré de faler Us Fromages pour garder. 

Le lait étant encore tout chaud , ou s’il cil 
refroidi, vous le mettez fiir la cendre chaude, 
& jettez dedans la préfure délavée ; quand il eft 
pris , on le dreflè comme on ra dit. 

Le Fromage étant bien égouté , vous le falez 
par-deflus , & le lailfez repofer jufqu’au lefide- 
main , afin qu’il foit bien ferme ; puis vous le 
retourne* & le falez de l’autrq côté , le laiflànt 
repofer dans l'édifie , jufqu’à ce qu’il foit aftèr- 
* G 4 
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mi , enfuite vous l’expofez à l’air dans la cha- 
fiere , pour achever de le durcir , après quoi^a 
le ferre avec les autres qu’on a ainfî façoniM, 
jufqu’à ce qu’on veuille le manger en cet état*, 
ou le faire afiner. 

\r f » 

Comment afiner les Fromages. 

Le plus feur moyen pour afiner les Fromages, 
eft de les tremper dans l’eâu falée y les envelo- 
per de feüilles d’Ormes ou d’Orties , & de lest 
mettre dans des pots de grais, les uns fur les au- 
tres, afin qu’ils fe communiquent leur humidité. 

Quelques - uns , lorfqu’ils font fecs , les en- 
velopeilt de balles d’avoine, & les mettent dans 
des armoires à la cave fur des tablettes , fans 
qu’ils fe touchent. 

On fait des Fromages compofez de lait de 
Brebis, Chèvres, Vaches & Jumens, qui font 
admirables ; on n’y apporte point d’autres foins 

? ue ceux dont on a parlé" , & tels font faits les 
‘romages d’Auvergne, de Limoges, de Cham- 
pagne & de Hollande, qu’on eftime tant par-tout. 
Ils font la plûpart afinez avec de la lie de vin, 
& enterrez fous l’égoût des tonneaux. 

Le poivre battu y peut aullî entrer , & le jus 
de bled vert pilé , ou autres herbes fort vertes, 
pour donner aux Fromages la couleur , le goûr 
& l’odeiir qu’on veut qu’ils ayent. 

Au lieu de préfure , il y en a qui font fécher 
des barbes de violettes, ou des fleurs de Cardons 
d’Elpagne , dont ils fe fervent pour faire coa- 
guler le lait. 

Observation fur le Lait. 

% Quelques-fois le Lait eft fi gras de fbn natu- 
rel j qu’il eft impoffible d’en faire des Fromages, 
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fi on ne l’écrême un peu; ce qu’on pratique fé- 
lon ce que le jugement peut fuggerer, & l’on fe 
comporte au relie comme il a été marqué. 

Les terrines à Lait , dont on a ôté la crème 
pour fjiire le beurre. , doivent être mifes au four 
un peu chaud , ou devant le feu , quand c’eft 
en hyver , foignant de les retourner de tems en 
téms , afin de faire cailler le Lait fans préfure ; 
püis on en fait des Fromages pour le commun, 
qu’on fale de la maniéré qu’on l’a enfeîgné. 

•Èt&i «P&iiSr* ' * ? <**%,••;* »'».* 

. Maniéré de faire un Fromage promt à manger . ’ 

i • . . : • . ■ V I * 

ï j Prenez à midi de la crème de lait qui a été 
trait du matin . avec autant de lait fortant de la 
Vache , mêlez-les enfemble , prenez un peu de 
préfure , délayez-la avec de l’eau falée , jettez- 
la dans le lait , remuez bien le tout, & le laiifez 
repofer une heure. 

Après cela , vous le mettrez dans l’éclilfe, & 
ne la garderez pas plus de vingt-quatre heures. 
Pour le faire bien cailler, il faut prendre un pot 
de graîs large en bas & étroit par le haut ; dans 
le tems d’hyver , vous mettrez ce pot dans un 
chaudron d’eau - chaude , jufqu’à-çe que le lait 
foit riede , afin de le faire mieux prendre. 
s L’eau de flçur d’Orange, ou l’eau d’eau falée, 
eft merveilleufe , & rend les Fromages promts 
à manger délicieux , & fi on veut mêler du jus 
d’ Amandes ou de Piftaches, palfées par l’étami- 
ne avec du lait & un peu d’eau de fleur d’Oran- 
ge, les Fromages en feront exquis : la meilleure 
laifon de les faire , eft le Printems , & ce font 
là de ces Fromages , dont on regale fçs amis à 
la Campagne. ; ' . v . > ,, 
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ï . 

Des Crèmes façonnées. 

La plus agréable Crème , & la plus naturelle- 
qu’on puiflè manger T eft celle qu’on leve de 
deflus les terrines de lait , quand il eft un peu 
repofé. . 

. Crème en motte. 

• « ' f . ' 

». * 

Quand la Crème eft épaiiïe , & toute montée, 
on la bat, & on la met dans un petit panier avec 
un linge entre-deux ; puis quand elle eft égoutée, 
on la dreflè dans un plat , où elle forme com- 
me de petites mottes ; quand on met du fucre 
deflus , elle n’en eft que meilleure. 

Crème fouettée. 

Ayez de la Crème fraîche, battez-la bien avec 
des verges de bouleau, ajoûtez-y un peu de blanc ^ 
d’œuf, elle fe tiendra un peu de tems comme 
de la neige, à la hauteur d’un demi-pied dans le 
plat : c'eft ainft qu’on la fert pour être mangée 
promptement. Si vous voulez y mêler un peu 
d’eau de fleur d’Orange, elle n’en fera que plus 
excellente. 

Pour faire un plat de collation à la Ville ou 
à la Campagne qui foit agréable , on prend un 
fromage moû lalé d’un jour , on le paffe à tra- 
vers l’étamine, puis on y mêle de la crème dou- 
ce , on bat le tout enfemble , on le drefle dans 
Aine jatte, on le poudre bien de fucre, on y met 
un peu d’eau de fleur d’Orange, puis on le fert ; 
ce Fromage eft fi exquis, qu’on l’appelle pour 
cela , le Fromage dé ami. - 
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On déguife encore la Crème douce d’une au- 
tre maniéré , comme par exemple, il y en a qui 
délaient des jaunes d’œufs avec de l’eau de fleur 
d’Orange & du fucre, & font chauffer & épaiflîr 
un peu le tout fur le réchaud. 

D’autres y ajoûtent le jus d’ Amandes, ou de 
Piftachcs pelées , pilées & paflfées au tamis avec 
un peu de lait : d’autres enfin enrichiflfent ce 
mets d’écorce de Citron bien pilée , le tout en- 

telle Crème a fon mérité particulier. 

- - 
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CHAPITRE PREMIER. 

v DE LA CUISINE. 

s 

ÎOt premièrement de la maniéré d y aprêfer toutes 
toutes fortes de Racines. 

Ous ne croyons pas ici devoir tomber 
dans un détail general de tout ce qu’il y 
a de plus commun dans l’aflàifonne- 
ment des Racines , n’y ayant gueres de perfon- 
nes qui n’y foient inftruites par la pratique jour- 
nalière qui s’en fait tous les jours dans les Mai- 
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fons ; nôtre deirein n’étant que de donner des 
inltruâions fur des maniérés de les déguifer avec 
plus d’art & de délicatefïè ; car outre que ces 
petites connoiirances n’auroient pas lieu de fa-' 
tisfatre beaucoup l’efprit du Lcéteur , elles ne' 
feroient que grolfir un volume de mille chofesr 
qui n’en valent pas la peine : nous commence- 
rons par les Bettes-raves. 

Bettes -raves. ■ 

On les mange frites, & pour cela on les met 
cuire dans l’eau , au four , ou fous la cendre , 
on les pèle, puis les ayant coupées en long grof- 
fes comme le pouce , ou en tranches epaiflès 
d’un doigt ; on les met tremper dans une pâte 
claire faite avec de la farine de froment, & quel-ï 
ques jaunes d’œufs cruds , & un verre de vin; 
blanc , puis on les met frire à la poêle dans de : 
bon beurre- 

Etant frites & bien féches , on les drefîè dans 
un plat , & on les fert chaudement pour entre- 
mets, ou pour mets ordinaires, lorfque ce n’eft 
pas dans un répas réglé ; cette maniéré de les 
fervir eft la plus délicate. •; 

Cette Racine fe mange encore fricafTée avec 
bon beurre, fel , poivre & oignons par tranches,’ 
on la coupe pour lors par roiielles, & pourailàM 
fonnement , on lui donne une petite pointe de 
vinaigre , puis on les fert. 

On mange auflî les Bettes-raves en falade avec 
l’huile d’Olive , & on les employé pour border 
quelques entremets en maigre. 

.1 

Des Carottes Ç3 5 Panais. 

Ou les fert frites comme les Bettes - raves , 
mais il faut auparavant les faire cuire dans l’eau* 
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jufqu’à ce qu’elles foient prefque maniables com- 
me de la pâte. 

Les Carottes & les Panais s’aprêtent à la fàu- 
ce blanche avec une pointe de vinaigre, ou pour 
le mieux avec de la crème douce , au lieu de 
vinaigre. 

Carotte à la Portugaife. 

Ayez de belles Carottes , cuites comme on 
l’a dit , coupez-les par morceaux longs comme' 
le tiers du doigt , ou plus petits, ce fera encore 
mieux , mettez -les boüillir dans une caflerole,- 
dans du fucre clarifié, foignez de les y bieuécu- * 
mer, & quand elles auront allez pris fucre, ajoû- 
tez-y un peu de crème douce, ou des jaunes 
d’œufs délayez avec un peu d’eau de fleur d’O- * 
range, & les fervez chaudement. Les Panai s 
s’accommodent de même. 

Ces Racines fè mettent dans les potages à la 
chair , mais il les faut ratifier auparavant. 

i 

. Salfifix communs. 


Vous pouvei les frire comme les Bettes-raves, 
après les avoir bien fait cuire dans l’eau , on les 
fort à la fauce blanche avec la müfcade , & une 
pointe de vinaigre ; fi vous les aimez mieux à la 
thème douce, ils n’en feront que plus délicieux. 


Saljifix d'Efpagne ou Scorfoneres. 


Pour apréter cette Racine, on commence par 
la ratifier, & on la jette à mefure dans l’eatrftai- 
che , où elle trempe quelque teins , pour eu 
ôter l’amertume, enfuite on la met cuire comme 
les autres Salfifix , & on la fert de la même 
tnaniere. 
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VosScorfoneres étant bien cuits, & bien égou - 
tez , vous les mettrez cnfuite fur le feu avec de 
la moële de Bœuf , ou lard coupé en dez , & 
du bouillon du pot , & vous les y laiflèz mi- 
tonner. 

Cela fait, & quand vous voulez les fèrvir, 
vous les verfez dans un plat , & au lieu de cette 
première fauce , vous y mettez un jus de gigot, 
aflàifonné d’un peu de fel & de poivre , & d’un 
jus d’orange ou de citron , avec de la mufcade 
râpée par-deflus. 

Les Saliïfix d’Efpagne fervent aufïï pour les 
potages en gras , c’eft une des racines les plus 
excellentes que nous ayons ; on peut en man- 
ger dans toutes les faifons de l’année. 

Raiponfes. 

Cette Racine n’eft employée que dans les po- 
tages en Carême , & pour cela, on la ratiflfe, & 
on la fait cuire avec la purée, & avec fes feuilles. 

Navets. 

Les Navets ne font gueres d’ufâge que dans 
les potages , tant gras que maigres : ils entrent 
encore pour aflàifonnemens dans quelques ra- 
goûts , comme Canards aux Navets , & Oilbns 
aprêtez de même ; & dans les haricots, & quel- 
ques daubes. 

Cheruis. 

Cette Racine eft fort délicate, el^fefere com- 
me lesSalfifix, il eft inutile d’en tien dire déplus. 

7 rufes. 

On les préparé de diverfes façons, la plus Am- 
ple , eft de les faire cuire dans le vin , le fel & 
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le poivré, puis les fervir chaudement pour entre- 
mets dans une ferviette. 

On les cuit aufli au courboüillon , fait avec 
vin , vinaigre , fel & poivre , oignons, peau de 
citron & paquet de fines herbes. 

Etant cuites , vous les pilez, vous les coupez 
par roüellcs , puis vous les mettez à la fauce au 
beurre, ou à la moële avec un peu de courboüil- 
lon , & un jus de gigot, pour aifaifonnement. 

Les Truies fervent aulîi àalfaifonner les ra- 
goûts les plus importans , & les tourtes les plus 
délicates. 

.. • Champignons. 

Les Champignons fe déguifent en plufieurs 
maniérés, il y a du choix à. en faire ; voici ceux 
qu’on employé ordinairement , & comment on 
les connoit bons. 

Les Champignons de couches peuvent fe man- 
ger fans crainte , mais comme à la Campagne, 
ils ne font pas toûjours bien communs , il faut 
fçavoir qu’un bon Champignon doit être bien 
ferme, rouge par-delïous , blanc par-delfiis , & 
de bonne odeur. 

Quand ils font paflfez ou vereux , ils ne va- 
lent rien, il s’cn trouve dans les pâtures qui font 
fort bons. 

Pour les aprêter , il faut les éplucher & les 
jetter dans l’eau claire , les couper en dez , & 
les faire bouillir d’abord dans un pçu d^eau , pour 
leur ôter la plus grande force, puis les tirerpour 
les mettre dans une cafferole , & les y palier au 
beurre. 

On les y laifle bouillir , on les afïàifonne de 
fel , poivre , autres épiceries & fi ues herbes. 

- ' * - ' • - Quand 
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Quand ils font cuits , on y fait une liaifon avec 
un peu de farine frite , jaunes d’œufs , & ver* 
jus , puis on les fert. 

Au lieu de cette liaifon, on y met fi on veut, 
du jus de mouton , lorfqu’il 11’y aura prefque 
plus de faucc, & on foigne de dégraiffer un peu 
ce ragoût, c’eft-à-dire, d’en ôter un peu de 
beurre , fi on juge qu’il y en a trop. 

On fe fert de lard , ou de moële de bœuf, 
pour pafifer les Champignons au lieu de beurre, 
cela dépend de la fantaifie du Cuifinier. 

Il y en a qui ne font point boüillir les Cham- 
pignons dans l’eau avant que de lesaprêter, &fe 
contentent de les faire fuer fur le réchaud , mais 
il faut convenir que de cette façon , ils ont le 
goût trop fort , & n’en font pas li agréables. 

On mange les Champignons rôtis fur le gril , 
ou dans le four, mettant dans une efpece de petit 
bafiin qu’ils forment un peu de beurre , du fel 
& du poivre ; on appelle ces Champignons à la 
Campagne , des Champignons à la croque au fel. 

On lert des Champignons farcis , voici com- 
ment ; faites une farce avec chair de veau, moël- * 
le de bœuf, & lard, fel , poivre, & perfil ; ha- 
chez bien le tout enfemble, & en rempliflez vos 
Champignons ; épluchez auparavant, comme on. 
a dit : enfuite vous les rangerez dans une terrine 
avec bon bouillon bien aflaifonné , vous les fe- 
rez bien cuire ; étant cuits , vous les tirerez & 
les fervirez chaudement, foit pour garnir un po- 
tage ou ragoût , foit pour plat d’entre -mets 
ou ordinaire. 

D’autres font cuire d’abord leurs Champi- 
gnons tout entiers , & leur farce à part, puis ils 
les farcirent, & les mettent ainfi prendre couleur 
au four : ils font merveilleux de cette manière. 
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Si c’ell en maigre , vous ferez un hachis de 
poiflon bien aflkifonné , & agirez au refte com- 
. me deflfus. 

On frit au (fi les Champignons , &pour cela on 
les fait cuire d’abord dans au boüillon, ou dans 
de l’eau Amplement : étant cuits , on les trem- 
pe dans une pâte claire faite avec farine & des 
œufs , on les poudre d’un peu de fel , puis on 
les frit dans du beurre ou du fain-doux , félon 
le tems & le goût ; enfuite on les fert avec per- 
A1 frit pour garniture , & un jus de Citron ou 
d’Orange. 

Les Champignons en cuiAne fervent à beau- 
coup d’autres chofes , comme par exemple à 
garnir des potages tant en gras qu’en maigre, & 
atfàifonner la plûpart des ragoûts. 

Moujferons. 

Avant que d’employer les Mouflèrons, il les 
faut éplucher & les bien laver, puis on les aflài- 
fonne ainfi. 

On les fait cuire en calïèrole avec beurre frais 
ou lard fondu , fel , poivre , perlil & ciboules 
en paquet , on les laiilè un peu mitonner , puis 
on y met de la crème douce pour lier la fauce, 
ou bien des jaunes d’œufs délayez avec un peu 
de verjus , ou Amplement de la farine frite ou 
chapelure de pain. 

Moriïïis. 

Il faut bien monder ces efpéces de Champi- 
gnons de gravier , en les lavant en grande eau, 
on les mange comme les Champignons , c’eft- 
à-dire , en ragoût , frites ou farcies. Elles font 
d’ufage pour les Potages, Ragoûts & Patilferie, 
ainA que les Moulferons & Champignons ; on 
.en fait des einrenu'ts. . ... 
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C H A P I T R E I I. 

Comment assaisonner les Herbages. 
Choux -fleurs. 

A Yez des Chaux -fleurs, épluchez -les bien 
de toutes leurs feiiilles , & coupez-les à 
l'ordinaire , puis vous les mettrez boüillir dans 
l’eau avec fel & poivre. 

Etant cuits , & bien amollis , faites-les égou- 
ter , mettez -les dans une cailerolle avec bon 
beurre frais, fel, poivre, mufcade, & une poin- 
te de vinaigre ; laiflTez-les un peu mitonner à pe- 
tit feu , puis vous les tirerez , pour être fervis 
chaudement. 

D’autres , au lieu de beurre , font cuire leurs 
Choux-fleurs dans du lard fondu avec bon allai- 
forthement , puis lotfqu’ils font prêts à être fer- 
vis fur table , ils y mettent un jus de Mouton , 
& une pointe de vinaigre. 

Il y en a qui les mangent en falade avec bon- 
ne huile d’olive , fel & vinaigre. 

Choux pommez. 

Ils ne fe mangent guéres qu’en potage gras 
ou maigre. On peut manger les Choux farcis , 
voici la maniéré. 

Vous prendrez un Choux, vous lui ôterez les 
plus grandes feiiilles , ne lui taillant que ce que 
vous voudrez qu’il ait de groflfeur , & vous le 
ferez boüillir , puis vous le tirerez de l’eau & le 
mettrez égouter. 
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Etant un peu refroidi, vous ouvrirez toutes 
les feüilles jufqu’au cœur , & appuirez un peu 
deflus pour le tenir en état , apres quoi vous le 
remplirez d’un hachis fait ainlî. 

Prenez de la roüelle de veau , du lard , des 
champignons , un peu de moelle de bœuf , lel , 
poivre & ciboulettes ; hachez bien tout cela en- 
semble ; étant bien haché, rempliffez-en vôtre 
Choux, refermez-le, liez-le avec de la ficelle, 
& le mettez en un pot à part avec bon bouillon 
pour le foire cuire , & aflaifonné d’un bon jus 
de bœuf, fines herbes , tranches d oignon , le! 

& poivre. . , , 

Vôtre Choux étant cuit , vous le dreflez au 
milieu d’un plat , vos croûtes tout-au-tour que 
vous faites bien mitonner avec d autre bouillon, 
vôtre potage étant comme il faut , vous les fer- 
vez garni decequevousvoulez,oufansle garnir. 

D’autres fervent le Choux dans un plat , fons 
pain ni boüillon , & mettent deflus un ragoût 

de ce qu’ils s’avifent. v . . 

Si c’eft en maigre , vous ferez vôtre force de 
chair de poiflon . avec bon aflaifonnement , ce 
le fervirez avec une foupe a la purée ou aux len- 
tilles. Nous dirons quelque chofe des potages 
en leur lieu. ... 

Chicorée . 4 

Avez de la Chicorée blanche, lavez-la, & en 
réparez les feüilles, puis palTez-la à l’eau fur lefeu. 

Etant cuite , & bien égoûtée, vous la mettez 
- cn caflèrole avec de bon beurre frais , ou lard 
fondu ,'fel & poivre ; vous la laiflèz un peu cui- 
re puis vous y ajoûtez un jus de mouton , fi 
vous en avez , ou un filet de vinaigre avec de 1* 
mufeade râpée , après quoi vous la fervez. 
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Cette Chicorée fe met encore amortir dans la 
lcchefrite , fous une éclanche de mouton , qui 
la cuit merveilleufement bien , avec ce qui en 
dégoûte ; & quand on la veut fervir , 011 l’ôte 
de la graille, & on l’aiffaifonne de fel & poivre, 
& d’un filet de vinaigre, avec le jus de l’éclanche 
qui tombe delïùs. 

OfetHe. 

On fait de la farce à l’Ofeille qu’on lèrt fous 
des œufs , qu’on employé pour farcir quelque 
poiiTon , ou dont on fait purement un plat pour 
manger. 

Et pour cela , vous prenez de l’Ofeille que 
* vous épluchez & lavez bien, vous la faites amor- 
tir dans de l’eau , puis vous la tirez & l’égoutez 
bien. 

Hachez-laenfuite, mettez-la dans une caflè* 
rôle avec bon beurre frais , fel , poivre , perfil, 
ciboulle & cerfeüil , laüïez-la un peu mitonner, 
tirez-la, & la lèrvez avec un peu de mufeade 
râpée. On peut , fi on veut, y mettre de la crè- 
me naturelle pour l’adoucir. 

Epinards. 

Il les faut nettoyer , les faire amortir comme 
l’Ofeille , & les hacher de même. 

Etant hachez menu , mettez-Ies en cafferole 
avec bon beurre, &enfuffifante quantité, laillèz- 
les boiiillir , ou bien au lieu de beurre , fervez- 
vous de lard fondu , fèl & pôivre , & un peu de 
purée fi vous en avez , ou de la crème douce 
pour le mieux : quand ils feront cuits , vous les 
tirerez & les fervirez chaudement , avec croû- 
tons frits pour garniture. 

H 3 
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V os Epinards étant tout prêts à mettre en caf- 
ferole , vous les faites cuire avec bon beurre 
comme on a dit , & les aflàifonnez outre cela 
d’un peu de fucre , écorce de citron , & deux 
macarons pilez ; puis en les tirant vous y verfez 
un peu d’eau de fleur d’Orange. 

Cardes de Pair de , ou de Bettes. 

On en choîflt des plus blanches & des plus 
belles , on leur ôte les filets , puis on les fait 
blanchir à l’eau, jufqu’à-ce qu’elles foient deve- 
nues bien mollettes. 

Etant ainfi préparées , vous les coupez par 
morceaux , vous les mettez en cafferole avec 
bon beurre, jus de bœuf ou de mouton , fi vous 
en avez , de la moelle de bœuf hachée , & un 
peu de bon fromage râpé , Içl & poivre ; vous 
les laiflez cuire ainli , puis vous les fèrvez après 
les avoir dégraifiees avec un jus de citron. 

On fert encore les Cardes cuites avec bon 
boüillon & jus, & une liaifon au beurre roux & 
farine frite : fi c’efl: en maigre, on ôtera le jus & 
la moelle , & on les poudrera de fromage râpé. 

Les Cardes fe mangent plus communément 
& feulement avec une ïàuce blanche tournée & 
aflàifonnée de fe! , poivre, pointe de vinaigre, 
& mufeade râpée. 

Les feuilles des Bettes-cardes fe mangent en- 
core en guife d’épinards ; il faut les accommo- 
der de la même maniéré , hors les affaifonne- 
mens doux qui n’y entrent point. 
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CHAPITRE III. 


Des Fruits de Jardin , et des Legumes. 

MANIERE DE LES ASSAISONNER. 
Concombres. 

% 

L Es Concombres Farcis le font de cette manié- 
ré : on les vuide de leur pulpe & de leurs 
femences , après les avoir pelez legerement, on < 
les remplit après d’une farce faite avec de la 
roiiclle de veau, moelle de bœuf, champignons, 
perfil , ciboulle , fel , poivre & bonne épice ; il 
faut hacher le tout enfemble . & en remplir les 
Concombres. 

Cela fait, mette* cuire cçs Concombres dans 
un pot avec du boüillongras ; prenez garde qu’ils 
ne cuifent pas trop. 

Etant cuits, vous les drcflèz au milieu du plat 
deftiné pour le potage , & vos croûtes tout-au- 
tour,vous verfez delfus vôtre bouillon, & lailfez 
bien mitonner le tout , puis vous le fervez avec 
un jus de bœuf. 

Au lieu de veau pour faire la farce , on peut 
prendre du Porc frais , du blanc de quelque vo- 
lailles , de Poulet-d’Inde , de Perdrix , de Fai- 
fans , & autres chairs délicates, telles qu’on les 
aura à fa difpofmon. 

Pour les jours maigres, on employé des chairs 
de poilIbn,£omme les Carpes, Tanches & Bro- 
chets , oblervant de faire cuire les Concombres 
dans dq boüillon fait avec les tètes & arrêtes de 
ces Poiflons,ou de la purée au pois verds ou fecs. 

H 4 \ 
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On en mange de Fricaffez , & pour y réüfïïr, 
en les pèle , & on les tranche en roüelles à l’é- 
pailTeur d’un écu , puis on les poudre de fel, on 
prend de l’oignon qu’on pâlie à la poêle , pour 
y mettre après les Concombres, qu’on pafle cinq 
ou fix tours dans de bon beurre. Cela fait, on y 
met de la crème douce , ou des jaunes d’œufs 
délaïez avec du verjus. 

Les Concombres font d’un grand fecours en 
Cuifine , il s’en accommode en falade , on en 
garni des potages, on en met fous une éclanche 
a la broche, cela eft très-facile à pratiquer, c’eft 
pourquoi on ne daigne pas en rien dire. 

Au lieu de fervir vos Concombres farcis en 
potage , vous pouvez les accompagner d’un ra- 
goût tel que vous voudrez, foit en gras, foit en 
maigre. 

Citrouilles. 

Ayez de la CitrePüille , coupez-îa en dez bien 
menu , mettez-la dans une cafTerole , laifîèz-l’y 
un peu fuer, puis vous y mettrez de bon beurre, 
du fel & du poivre ; vous laifferez bien cuire le 
tout enfemble jufqn’à-ce que vôtre Citroüille 
foit réduite en boüillie : étant cuite, vous y met- 
trez un peu de crème pour la drtffer après , & 
Ja fcrvfcr chaudement. 

Andoüiüettes de Citrouilles. 

Prenez de la Citroüille cuite , maniez-la bien 
avec beurre frais , jaunes d’œufs durs, perfil ha- 
ché menu , fel , poivre, & autres épices, formez- 
cn vos andoüillettcs que vousferezcuireenplein 
beurre dans la cafferole. 

, Etant cuites , ôtez-en toute la faûce, mettez- 
Jes au fout far une lèchefrite , poudrez-les de 
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rapide de pain, laiffez leur prendre couleur, foi- 
gnant de les tourner de tems-en-tems , afin 
qu’elles riflollent egalement de tous côtez. 

On fait du potage à la Citroüille , on dira 
comment dans fon lieu. Sous ce nom on com- 
prend le Potiron , les Bonnets de Prêtre , & les 
Trompettes d? Allemagne , qui fe déguifent de la 
même maniéré. 

m • ? 

Arttchaux. 

*On ne dit rien ici de la maniéré ordinaire d’a- 
prêter les Artichaux , non-plus que d’en faire la 
faûce; il n’y a perfonne, pour peu qu’elle fâche 
l’entregent du Ménage , qui n’en foit inftruîte : 
mais voici d’autres déguifemens qu’on leur don- 
ne , & qu’on fera bien aife d’aprendre. 

Artichaux frtts. 

On fait frire les Artichaux, & pour cela , on 
les coupe par tranches, on en ôte le foin, & on 
les nettoye bien. 

Enfùite on les fait cuire dans l’eau; étant cuits, 
on les trempe dans une pâte claire , compofée 
de fleur de farine, fel , poivre & un œuf ; puis on 
les fait frire dans du lein doux ou beurre afiné. 

On peut , fi on veut , fariner feulement les 
Artichaux , & les mettre frire , pour les fervir 
après avec du perfil frit pour garniture. 

On fèrt des Artichaux à la Crème , on n’en 
prend que les culs , qu’on fait cuire dans^au 
boüi Hante , après on les pafïè au beurre dflRla 
caflèrole, ou avec du lard, & un paquet demies 
herbes ; puis on y met de la crème, le tout af lài- 
fonné de bon goût : quand Us font cuits, on les 
fert ainfi chaudement. 
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Les Artichaux entrent dans la plûpart des ra- 
goûts , & en font un des principaux aflàifonne- 
mcns. 

Cardes d' Artichaux. 

Vous prendrez des Cardes d’ Artichaux, vous 
les couperez par morceaux longs comme le 
doigt , vous les éplucherez bien , & les laverez 
de même; puis vous les ferez cuire à l’eau, juf- 
qu’à-ce qu’ils foient amollis. 

Etant cuits , vous les mettez en calïèrole avec 
de bon jus , moelle de bœuf, un peu de bouil- 
lon gras , fel , poivre , un paquet de fines her- 
bes , & de bon fromage râpé ; laiflez un peu mi- 
tonner le tout , pour les fervir après avec une 
pointe de vinaigre : on fe palfera de jus , fi on 
u’en n’a point. 

Ces Cardes lé mangent feulement, fi on veut, 
à la làûce blanche ; c Y eft une chofe très-facile à 
pratiquer , on en garnit des potages, après avoir 
été aflàifonnées. 

Cardons d'Efpagne. 

Ils s’apprêtent de la même maniéré que les 
Cardes d’ Artichaux. 

Afperges. 

On les fert à la Sauce blanche , ou à la Crème ; 
la première maniéré eft fçûë de trop de monde, 
pour en rien dire ici : à l’égard de l’àutrc , on 
fait cuire les Afperges à l’eau , on les pafie au 
be^Érc dans une calïèrolle , ou avec du lard , 
apres cela on y ajoute de la crème , & on aflài- 
fûnne le tout de bon goût. 

Les Afperges en petit pois fe font en coupant 
tout le vert par petits morceaux , qu’on met en 
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caflerole avec lard ou bon beurre, de la moelle 
de bœuf, fel , poivre, & paquet de fines herbes: 
on laifTe boüillir le tout enfemble ; étant cuit , 
vous le tirez, & y mettez un peu de crème avant 
que de fervir vos Afpcr^es. 

On fert les Alperges a l’huile & au vinaigre , 
après qu’elles font cuites à l’eau. 

Pois verts. 

Ayez des Pois verts , mettez -les en cafïèrole 
avec bon beurre, un peu de perfil ou fans perfil, 
& du fel , laillèz-les cuire à loilir ; étant cuits , 
mettez-y un coulis verd de coffes de pois, c’eft- 
à-dire, un jus exprimé de ces coffes, après qu’el- 
les auront été pilées , & un peu de fucre. 

On n’y met point de fucre , fi on veut, & au 
%iieu de coulis , on les affaifonne d’une crème 
douce , puis on les fert. 

Quelques-uns y ajoûtent des cœvHs de laitues 
pommées , les pois n’en valent pas pire , outre 
que cela foifonne , & que la fourniture en eft 
bonne pour l’ordinaire de la Maifon. 

On fait encore cuire de gros Pois verts fans 
tant de façon , c’eft-à-dire , qu’ayant bien cuit 
dans le beurre , on y ajoute un peu d’eau pour 
les achever de cuire avec fel , poivre, & un peu 
de perfil , & cœurs de laitues , fi on le juge à 
propos. 

Il eft de certains Pois verts , dont la coflè eft 
fort mince , & qui fe mangent. Il faut les faire 
aprêter comme les Pois verts à la crème. » 

Pour connoître les bons Pois tendres d’entre 
les durs , il ne faut pas qu’ils foient ronds, mais 
longs & pointus vers leur queue , que les deux 
moitiez ne fe feparent point en les é cachant en- 
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trc les doigts , & qu’ils foient pleins de lue : il 
n’importe pas pour la grolïèur, car tels font pe- 
tits , qui ne laifTent pas quelquefois que d’être 
durs & mal-condîtionnez. 

On fait de la Purée de Pois verts pour des Po- 
tages maigres qui font excellens , & qui eft pro- 
pre pour bien des ragoûts. 

Pois fecs. 

- Les Pois fecs n’ont rien dans leur affaifonne- 
ment qui mérité nous arrêter ici ; on en fait de 
la Purée pour le Carême, & cette Purée eil d’u- 
fage , non-feulement dans les potages, mais elle 
entre même en plufieurs ragoûts en maigre , 
comme on le verra dans la fuite de cet Ouvrage. 
On accommode des Pois paflez avec bon beurre, 
& 1, poivre, cerfeuil , & mufeade en les fervant. t 

, * Lentilles. 

On les fait cuire à l’eati , puis on les pafle au 
roux à la cafferole ; enfuite on les afiaifonne 
d’un peu de leur boüillon , fel , poivre , & du 
perfil , avec une pointe de vinaigre en fervant, 
ou fans vinaigre. 

On fait des Potages aux Lentilles , tant en 
gras qu’en maigre ; leur boüillon entre eii plu- 
sieurs ragoûts , il leur donne un très-bon goût, 
& on les fert à l’huile , iï on veut. 

Fèves de Marais. 

Quand les Fèves font encore petites & toutes 
nouvelles , on les fraife rarement , c’eft-à-dire, 
on ne les dérobe point , on ne leur ôte point 
leur écale; . . * V i.. 
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Etant bien choifies , on les paffe au roux à la 
poêle, puis on y met environ un petit verre d’eau* 
dans lequel on a fait fondre du lèl avec de la fa- 
riette ; on les lailïè boüillir , enfuite on lie la 
ikuce avec de la crème douce , pour les fervir 
après toutes chaudes. 

On peut , fi on veut, fe fervir de lard au lieu 
de beurre, elles en font plus délicates : mais ob- 
fervez que quand ces Fèves font groflès, il faut 
abfolument les fraifer , autrement elles ont un 
goût fort que leur donne leur peau , & qui elt 
très-ddàgréable. Quand c’eft pour le commun , 
^pn’ufe pas de tant de précaution. 

Haricots. 

Il Ce mangent dans la nouveauté avec leurs 
coffes , il faut leur ôter Certains filets qui joi- 
gnent ces coffes , les faire boüillir dans l’eau , 
jufqulà ce qu’ils foient bien amollis , puis les 
palTer au beurre dans une cafTerole , avec fel , 
poivre , un peu de bouillon , puis de la crème 
douce , ou des jaunes d’œufs délaïex avec un 
peu de verjus. 

Lorfque les Haricots font écofiez, on les fri- 
caffe de même ; d’aucuns au lieu de crème , ou 
de jaunes d’œufs, y mettent une pointe de vinai- 
gre ; d’autres les mcaflent à l’étuvée. Cela dé- 
pend de la faiitaifîe. 
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CHAPITRE IV. 

Des Oeufs et Bignets. 

O N déguife les Oeufs en bien des maniérés , 
mais il y en a qui font fi (impies , & li con- 
nües d’un - chacun , qu’on n’a pas juge à propos 
de s’étendre là-dellus , puifque, tout ce qu’on 
en diroit ne pourroit que groflir inutilement qp 
livre, où l’on ne cherche que quelque chofe au- 
dertus du commun, & qui ne fe pratique pas or- 
dinairement dans les cuifines bourgeoifes , car 
nous avons les œufs à la cocque , les œufs po- 
chez, au miroir, & quantité d’autres qu’on fçait 
très-bien accommoder à la Ville & à la Campa- 
gne , payons donc à ceux qui méritent mieux 
nôtre curiolîté. 

Oeufs à la fleur d' Orange. 

On carte des Oeufs , qu’on bat bien avec un 
peu d’eau de fleur d'Orange , & de fucre en pou- 
dre , étant bien battus , verfez-les dans une caf- 
ferole fur un peu de beurre que vous aurez fait 
fondre, mettez -y un peu de fel , remüez bien 
le tout, de peur qu’il ne s’attache au fond : Vos 
Oeufs étant cuits, vous les dreflez dans un plat, 
vous y râpez du fucre , & les fervez. 

Oeufs à l'écorce de Citron. 

Caflèz vos Oeufs dans quelque plat à part, 
battez -les , mettez -y de la mie de pain trempée 
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pendant deux heures dans du lait, & paflfée à l’é- 
tamine, ou dans une paflbire à petits trous, ajoû- 
tez-y du fel & du fucre , un peu d’écorce de Ci- 
tron confite & hachée bien menu , & de l’eau de 
fleur d’Orange , mêlez -bien le tout , & le ver- 
lèz dans un autre plat fur le fourneau , où vous 
aurez fait fondre de bon beurre ; laiffez- les cui- 
re , & pour leur donner couleur , faites rougir 
une pèle & l’expofez defïus , puis vous les fer- 

Oettfs à la Porttigaife. 

On ne prend que des jaunes d’Oeufs qu’on 
fouette, & dans lefquels on met du fucre fondu 
dans de l’eau de fleur d’Orange , joignez à cela 
deux jus de Citron , & un peu de fel , battez 
bien le tout , fur le feu , & lorfque les Oeufs 
quitteront le plat , vous pouvez les dreiïèr , & 
les garnir d’écorce de Citron, ou de Maffepain. 

Oeufs aux Amandes . 

Ayez des Amandes pêlées , pilez-les dans un 
mortier avec un morceau d’écorce de citron con- 
fite , prenez du fucre , & le faites cuire à part 
avec un peu d’eau, & quand il aura pris unecon- 
fiftance de fyrop , mettez -y vos Amandes avec 
des jaunes d’Oeufs, battez bien le tout, remüez- 
le jufqu’à ce qu’il quitte le poêlon , & le fervez 
chaudement avec fucre râpé par-ddfus. 

Oeufs pochez h la PrinccJJe. 

On commence par faire fondre du fucrequ’on 
cuit, jufqu’à ce qu’il ait pris une confifiance de 
fyrop ; on caflè des œufs dont on ne prend que 
les jaunes, qu’on met l’on après l’autte dans une 
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cuilliere à bouche , & qu’on tient ainfi dans lo 
fyrop , jufqu’à ce qu’ils foient cuits , on en fait 
tant qu’on en veut de cette maniéré , & lorfque 
le plat eft rempli , on les poudre de fucre , puis 
on les fert , piquez d’écorce de citrons confits, 
avec de l’eau de fleur d’Orange , qu’on verfe 
par-deffus. 

Autres Oeufs pochez. 

Vous pochez vos Oeufs à l’ordinaire , vous 
prenez d’ailleurs de l’ofeille que vous pilez bien, ' 
& dont vous exprimez bien le jus que vous met- 
tez dans un plat , avec beurre , deux jaunes 
d’Oeufs cruds , fel & mufcade : enfuite verfez 
cette liaifon fur vos œufs , & les fervez. 

Oeufs à la Crème. 

Vous faites cuire des Oeufs tout entiers dans 
une caflerole avec bon beurre, éipnt cuits, vous 
les détachez , & les rangez fur un plat , pour 
après y mettre de la crème de lait , un peu de 
fel & de lucre , & les fervir chaudement. 

On fert encore beaucoup d’œufs apprêtez de 
differentes maniérés , telles que font : 

Les Oeufs à la Tripe , qui fe font ordinaire- 
ment dans le Ménage. 

Oeufs à la Huguenote , à caufe qu’on y mêle 
un jus de Mouton. 

Oeufs à rOfeiHe. Oesifs au Verjus. Oeufs au 
Lait. Et Oeufs au Miroir. 

Oeufs hachez : On les fait durcir d’abord , on 
les hache bien, on les fait cuire avec de bon beur- 
re , fel , poivre, & perfîl menu : étant cuits, on 
les fert garnis , ii on veut , de boulettes d’œufs 
frites , ou fans garnitures. 

Oeuf. 


> 
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Oeufs au Fromage râpé , c’eft-à-dire , aprètez 
d’abord au Miroir , puis couverts de Fromage 
qu’on râpe; ces Oeufs font trouver le vin bon. 

Oeufs frits ; on n’y fait pas grande façon. 

Oeufs farcis ; on prend pour cela le cœur de 
quelques laitues ou des arroches , ou feüilles de 
bettes -car des, autrement dites poirées, ou enfin 
des épinards ; chaque chofe félon la Saifon, avec 
de l’ofèille , du perfil & du cerfeüil , un peu de 
champignons , li on en a , feulement pour y 
donner goût. 

On hache bien le tout enfemble avec des jau- 
nes d’œufs durs , fel & mufcade, on le pâlie au 
beurre dans la cafferole , & on le lailfe cuire. 

Enfuite , mettez-y de la crème de lait, prenez 
vos blancs d’œufs, coupez par moitiez, rangez- 
les fur vôtre farce accomodée dans un plat, après 
les en avoir remplis , puis vous les fervez. 

Il fe fait auffi de plulieurs fortes d’Omeletes : 
il y a rOmeletc au fucre , qui fe fait avec des œufs 

2 u’on bat , & dans lefquels on met de l’écorce 
e citron confite hachée bien menu , un peu de 
crème fraîche , & du fel. 

Elle le fait à la poêle avec bon beurre ; on Ja 
poudre de fucre avant de la dreflèr , puis on la 
tourne , la dreflant du côté qu’elle eft rilfolée , 
& qu’on fucre aufli, puis on la fert chaudement. 

On fait des Omeletes aux Epinards , & à /’0- ; 
fe'tüe : il faut prendre de la farce , comme on a 
dit qu’on la faifoit chacune à leur article , & les 
brouiller avec les œufs , enfuite cuire l’Omele- 
te à l’ordinaire. , ... -, 

Omelette au Rognon de Veau ; prenez un Ko-, 
gnon de Veau, quand il eft prefque cuit à la bro- 
che , ou après que la Longe de Veau eft tirée , 
hachez-le bien avec perfil , ciboulettes, fel & poivre . 
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Etant bien haché , caflèz des Oeufs environ 
une douzaine, battez-les bien avec vôtre hachis, 
enforte que le tout foit bien mélé; achevez après 
cela de faire cuire vôtre Omelette à la pocle avec 
bon beurre , il faut qu’il foit bien roux, afin que 
l’Omelette prenne plus belle couleur. 

Il y en a qui ne mettent ni per fil* ni ciboulet- 
tes , mais de l’écorce de citron confite hachée 
menu à la place, avec du fucre, & qui poudrent 
encore cette Omelette de fucre , avant que de 
la fervir. 

On peut faire aînfi des Omelettes aux Champi- 
gnons cuits en ragoûts, les farcir, fi on veut, de 
Blancs de Chapon, de Ris de Veau , & d’autres 
chofes de cette nature paffées aufli en ragoût ; fî 
c’eft en maigre, on fe fert de hachis de roilTon. 

B igné t s de plusieurs façons. 

Les Bignets les plus communs fe font avec la 
farine , le fromage moû , du lait , du vin blanc 
environ un bon verre , des œufs , & du fel raï- 
fonnablement, que l’on détrempe bien cnfemble 
en confiftance de bouillie. 

Dans cette pâte on trempe des tranches de 
pomes de Reinettes, puis on les met l’une après 
l’autre avec une cuilliere d’argent dans la friture 
de beurre , ou du fain-doux ; on prjnd foin de 
les retourner quand ils ont pris une belle cou- 
leur d’un côté , afin qu’ils rinolent de même de 
l’autre; puis on les tire avec l’écumoire, ou 
quelque grande brochette de bois ; oh les pou- 


dre de fucre, quand ils font bien égoutez , & on 
les fert après. C’eft-ce qui s’appelle des Bit 
aux Pomes. 

On fait des Bignets , fi on veut, de cette pâte 


Mgnets 
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feule , ce font des Bignets à l'ordinaire. Dans 
cette même pâte au lieu de pomes , on y met du 
fromage de gruïere, ou autre qui l'oit afiné; en- 
fuite, on fait ces Bignets comme les autres. On 
les appelle des Bignets au Fromage. 

Quelques-uns , pour faire de bons Bignets , 
les détrempent avec de la fleur, des jaunes d'œufs, 
du lait , du fucre, & un peu de beurre filé, avec 
de l’écorce de citron haché bien menu ; ils mê- 
lent bien le tout enfemble , & font cuire leurs 
Bignets dans du fain-doux , ou de bon beurre 
afiné , & les fervent poudrez de fucre , & badi- 
nez d’eau de fleur d’orange , ou d’eau-rofe pour 
ceux qui l’aiment. 

On en fait encore avec des Amandes pilées, 
& auxquels , pour cela , on a donné le nom de 
Signets aux Amandes : on y ajoûte de l’écorce 
de citron confite pilée aulîi , & mêlée avec ces 
Amandes , du fucre en poudre , & de l’eau de 
fleur d’orange, on mêle bien tout cela dans une 
pâte faite comme en l’a dit ; puis on frit ces Bi- 
gnets à l’ordinaire. 

Au lieu de Pomes, on prend de la marmelade 
d* Abricots , de Prunes ou Cerifes , ou de ces 
fruits confits mêmes, quoique liquides : ces Bi- 
gnets font fort délicats , & fe fervent dans les 
repas de confequence ; ce font alors des plats 
d’entre-mets , tant en gras qu’en maigre. On 
peut dire que jufques ici , ofi a déjà donné affez 
de quoi régaler en maigre fes amis à la Ville ou 
à la Campagne ; il ne refte plus qu’à parler des 
Viandes graffes , & du PoilFon , & dire les ma- 
niérés différentes fous lefquelles on peut les maf- 
quer en Cuiline. Commençons par la Volaille 
de la baffe-cour. 

I z 
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CHAPITRE V. 


L’art de bien apPreter la Volaille. 

Des petits Poulets. 

I L n’eft pas befoîn de dire ici la maniéré de 
tuer cette Volaille , & de l’habiller prête à en 
faire ce qu’on en fouhaite , il n’eft fervante de 
Village qui ne le fçache , pour peu qu’elle ait 
d’adrefte & de genie ; on fçait qu’on la plume à 
fec , ou à l’eau chaude, qu’on l’a met rôtir après 
l’avoir piquée de bon lard ou bardée}, & qu’enfin 
on la déguife de plufieurs maniérés ; en voici 
quelques-unes. 

Poulets fricajf/s. 

. C’eft le ragoût le plus ordînaire qu’on en fait 
I la Campagne , & pour cela , après que vos 
Poulets ont été préparez proprement , vous les 
coupez par quartiers, & les paflèz à lapoëleavec * 
lard roux qu’on ôte enfiiite , vous y mettez un 
peu de boüillon , ou de l’eau , fel , poivre & 
paquet de fines herbes , ou perfil haché menu, 
.fi on l’aime ainfi ; on laîfle boüillir le tout, juf- 
qù’à ce qu’on juge que la fauce foit faite , après 
cela & avant que de drefler ces Poulets , on y 
fait une liaifon avec le même roux où ils ont frit, 

& farine frite : cela s’apelle des Poulets au roux. 

Les Poulets à la fauce blanche fe font autre- 
ment ; on les paire à la poêle au beurre blanc, 
on les y fait bien rifloler, puis on y metduboüil- 
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Ion gras , ou de l’eau , fel , poivre , fines her- 
bes en paquet ; on lai fie boüillir le tout jufqu’à 
une confomption raifonnable de la fauce, qu’on 
lie avec deux jaunes d’œufs délayez avec du ver- 
jus: ou bien on y met de la crème douce délayée 
avec un jaune d’œuf; ce font pour lors desPoa- 
lets à la crime. 

Poulets à la Gibelotte. 

Vos Poulers étant coupez comme pour ffi- 
caflèr, vous les rangez dans une calferole, vous 
les panez au lard, vous y mettez un peu de boüil- 
lon , un verre dé vin rouge, fel , poivre, & fines 
herbes en paquet, après laillèz-les boüillir; étant 
cuits vous les drefiez pour être fervis chaude- 
ment : ii vous avez des champignons, le ragoût 
n’en voudra que mieux. 

Poulets en Compote. " 

Vous trouifez vos Poulets , & les pailêz au 
lard fort chaud dans la caiferole ; il faut qu’ils « 
loientbien riflfolez. • • 

Eqjuite , égoutez & ôtez-en la graille , met- 
tez-y du boüillon , fines herbes , fel , poivre , 
& clouds de gerofle : laiflèz bien cuire & miton- 
ner le tout ; étîyit cuits, drefiez vos Poulets 
après les avoir liez d’un jaune d’œuf avec du 
verjus , & les fervez. 

. Poulets marinez. 

On met les Poulets par quartiers , on les fait 
mariner au verjus , ou vinaigre , fel , poivre , 
clouds de gerofle & laurier : il faut trois heures 
pour qu’ils marinent bien ; enfuite on fait une 
pâte fort claire comme celle des Bi^nets , on les 
trempe dedans , puis on les frit au lain-doux ou 
au beurre afiaé. „ • 

13 
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Poulets en Civet. 

Ayez des Poulets blanchis à* l’eau ou à la brai- 
fe , il n’importe, coupez-les par quartiers, & les 
pallez au roux dans de bon lard ; après cela , 
mettez-les en caflèrole avec du boiiillon, ou de 
l’eàu qui foit chaude , fel , poivre , clouds , & 
paquet de fines herbes; faites bien bouillir le tout, 
& à la moitié de la cuiflon , ajoûtez-y un verre 
de vin , avec une pointe de rocambole : étant 
cuits , fervez vos Poules garnis de perfil frît. 

Poulets friands. 

Il faut les couper comme pour fricaffée , les 
paflfer au lard avec un peu de farine ; puis les 
dégraifïèr , y mettre du boiiillon avec un jus de 
mouton ou de bœuf, champignons coupez en 
dez , morilles ou mouflërons , & un verre de 
bon vin , avec des Anchois hachez ; vous laifïè- 
rez cuire ces Poulets , étant cuits , vous lierez 
la fauce avec un peu de vôtre roux , & les fer- 
virez chaudement. 

Poulets farcis. M 

' J i f # 

Faites un bon godiveau avec rouelle de veau, 
moelle de bœuf, champignons, fel, poivre, 
perfil & un jaune d’œuf crud*, hachez bien le 
tout enfemble , & en farciflez vos Poulets dans 
le corps, pafifez-les au roux avec du lard, lailfez 
leur prendre une belle couleur , faites-les cuire 
dans de bon boiiillon , aflaifonné de bon goût , 
après les avoir degraifïèz , ajoûtez-y des cham- 
pignons , quelques ris de veau , & artichaux; 
quand le tout fera bien cuit, vous lierez la fauce 
avec des jaunes d’œufs délaïez dans du verjus. 

Pour mortifier promtement les Poulets, on 
les jette dans l’eau la plus fraîche qu’on ait, aufîi- 
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tôt qu’ils font tuez , d’autres les enterrent pen- 
dant quelque tems ; ces expediens font plaifîr, 
fur tout lorfqu’à la Campagne il vous vient quel- 
qu’un à l’imprevû, & qu’on ne fçait que lui don- 
ner à manger. . 

Chapon en Ragoût. 

Prenez un Chapon, trouftèz-le, fendez -le 
fur le dos , & lui caftez tous les os , cela fait . 
paffez-le au lard dans une caflerole , laiftèz lui 
bien prendre couleur. 

Enfuite, mettez ce Chapon en pot, bardez de 
lard deflus & deflous , fel , poivre , paquet de 
fines herbes, & tranches d’oignon ; bouchez bien 
ce pot , mettez-le à la braife , feu deftîis & deÇ- 
fous, prenant garde qu’il ne foit pas trop ardent, 
il faut que cela mitonne bien : étant cuit , vous 
tirez vôtre Chapon du pot , vous le panez pro- 
prement, & le mettez au four pour prendre cou- 
leur , puis le fervez avec un ragoût de champi- 
gnons & de ris de veau, que vous jettezpar-deftus. 

On peut, fi on veut, forcir ce Chapon de quel- 
que bon Godiveau bien aflaifonn#: un tel plat 
donne à manger à plufieurs pefl&nnes , & fert 
de grande entrée dans les repas reglez. 

Chapon a la Daube. 

Vous lardez vôtre Chapon de moyen lard , 
bien aflaifonné de fel & d’épices, & l’envelopez 
dans une ferviete, vous l’empotez avec du bouil- 
lon & du vin , fel , poivre , clouds de gerofle, 
écorce d’orange & laurier ; vous le faites bien 
cuire : étant cuit, vous le laiftèz à moitié refroi- 
dir dans fon bouillon , puis vous le tirez & le 
fervez pour entremets dans un repas réglé. 

' ''' I A ■ ' 
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On fert les Chapons marinez, farcis, en civet, 
& à la , gibelotte comme les Poulets , il n’y a que 
la cuiûon plus forte , qu’il leur faut donner. 

Poulardes mignones. 

Trouflez vos Poulardes , & leur mettez une 
barde de lard furi’eftomach| laiflfez-les cuire ainli 
à la broche. 

Durant qu’elles cuifent , faites à part un ra- 
goût de ris de veau , champignons , fel , poi- 
vre , paquet de fines herbes , avec bon beurre , 
& une liaifon ayec farine frite , ou un bon cou- 
lis de bœuf. 

Cela fait , & bien cuit, vous prenez vos pou- 
lardes rôties , vous les drefiez dans un plat, le 
ragoût par-defiiis , & les fervez chaudement. 

Les Poulardes s’apprêtent comme les Chapons, 
il n’y a qu’à confulter les articles , & les fuivre. 

Poulets d'Inde. 

On met les Poulets-d’Inde à la daube ; voyez 
ce qui en a été dit à l’égard du chapon , & vous 
y conformez. • . 

Le Poulet -d'Inde rôti & mangé froid, eft ad- 
mirable avec une fauce robert , ou une ramolade 
avec des câpres & ciboules hachées , duperfil, 
bonne huile d’olive, quelques rocamboles, bons 
allai fonnemens , & un filet de vinaigre. On en 
fait rôtir , fi on veut , les aîles & les cuifies fur 
le gril. Cette ramolade peut fervir à toutes for- 
tes de volailles froides , qui ont été rôties. 

Oijons a la daube. . 

Voyez ce qui a été dit là-deflùs à l’égard du 
Chapon , pag. 135". fervez -vous des mêmes in£ 
#U®ions , & vous réüflîrez. 
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On mange les Oifons farcis & rôtis à la bro- 
che , cette farce eft compofée de leur foye , de 
leur cœur , fines herbes , fel & poivre , qu’on 
fait cuire , puis on en farcit l’oifeau entre chair 
& peau, ou dans les corps, mettez-le après cela 
à la broche , & le laiffez cuire , flambez - le de 
lard, s’il n’eft pas afTez gras; étant rôti, fervez-le. 

Oifon en ragoût. 

Mettez vôtre Oifon à la broche , tirez -le à 
demi-cuit , & le mettez en cafferole , ou en pot 
avec champignons , culs d’artichaux , du bouil- 
lon , fel , & poivre , quelques rocamboles , & 
fines herbes, laiffez boüillir le tout ; étant cuit, 
aflàifonnez-le d’une pointe de vinaigre, & le tirez. 

Oyes . 

Les Oyes s’apprêtent comme les Oifons, on 
les mange rôties , flambées de lard, quand elles 
ne font point graffes , avec une vinaigrette def- 
fous en fervant. 

11 faut conferver la graiflè qui en fort , elle 
eft propre à bien des ufages en cuifine. 

On laie des Oyes graffes coupées en quartiers, 
qu’on met dans des pots de grais pour la provi- 
fion de la Maifon , on en met au pot en guifè 
de petit falé, c’elt un excellent manger. La pe- 
tite Oye bien nettoiée eft bonne en pot , pour 
faire un excellent potage. 

Canards Domefliques. 

Les Canards Domeftiques font meilleurs pour 
mettre au pot , que les fàuvages , parce qu’ils 
n’ont point le goût de marécage, 
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Canards en ragoût. 

Coupez-les par quartiers , mettez-les en caflè- 
role, paffez-les au lard, de maniéré qu’ils foient 
bien riffolez , ôtez-en la graille, & les faites cui- 
re avec bon boüillon , fel , poivre, fines herbes 
en paquet , trufes , & culs d’artichaux. 

Lorfqu’ils font à moitié cuits , on y met un 
verre de vin , dans lequel ils prennent quelques 
bouillons, on les tire après les avoir afïàifonnez 
d’une pointe de vinaigre, & lié la làuce avec un 
peu de leur roux & farine frite. On peut accom- 
moder ainli les Oyes & Oifons. 

Pigeons. 

Le Pigeon eft un Oifeau qu’on mange fort 
jeune ; quand on veut les habiller, on les faigne 
fous l’aîle , puis on les apréte pour l’ufage au- 
quel ils font deftinez ; on les plume au fec ou à 
l’eau chaude , cela dépend de la fantaifie. 

Pigeons en compote. 

Ayez de bons Pigeons , bien trouffez , pafïèz- 
les au lard dans la cafferole, pour leur faire pren- 
dre une belle couleur , ôtez -en la graiffe , & y 
mettez du bon boüillon, fel, poivre, fines herbes 
en paquet , champignons & culs d’artichaux ; 
ïaiflez bien mitonner le tout, jufqu’à-ce que 
vous voyez que ia fauce foit faite : étant cuits, 
liez-la avec un peu du lard qu’on en aura tiré , * 
& farine frite , puis vous les fervirez. 

J 

Pigeons au Bajîlic. 

On fait une farce avec du lard, perfil , un peu 
ia bafilic , ciboulettes , fel & poivre , dont on 
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forcît les Pigeons fur le dos entre chair & peau ; 
après quoi on les met cuire avec du boüillon du 
pot , fel , poivre , & fines herbes en paquet : 
étant cuits , on les tire, on les trempe dans une 
pâte à Bignets, puis on les frit à la poêle en beur- 
re afiné ou foin-doux , après quoi on les fert 
quand ils font rififolez , & qu’ils ont pris belle 
couleur. 

Pigeons au court boüiüon. 

Vous prendrez de gros Pigeons, vous les trouf- 
ferez proprement, & les empoterez au vin blanc, 
verjus , fel , poivre , un peu d’eau , clouds , 
laurier, paquet de fines herbes, & orange féche. 
Laififez-les cuire : étant cuits , vous les tirerez 
de leur court boüillon , & les panerez propre- 
ment, de maniéré qu’on ne voye point de vian- 
de, & leur donnerez couleur avec la pèle rouge. 

Pigeons farcis. 

Ayez de bons Pigeons , farciflêz-les d’un go- 
diveau fait en cette maniéré. Prenez du lard 
crud , un morceau de veau , moelle de bœuf, 
champignons , fel & poivre avec perfil ; hachez 
bien le tout , & le liez avec deux jaunes d’œufs. 

Cela fait, farciffez-en vos Pigeons dans le 
corps , ficelez-les bien , crainte que la farce ne 
tombe ; il faut la faire cuire avant que de s’en 
fervir, puis vous mettez ces Pigeons à la broche, 
vous les laiflèz rôtir ; étant rôtis , vous les dref- 
fezdans un plat avec un ragoût de champignons 
par-deflus. 

D’autres prennent ces Pigeons ainfi farcis , 
les empotent avec barde de larddeflus&deffous, 
& bons affoifonnemens , ils bouchent bien le 
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pot & les font cuire doucement à labraife : étant 
cuits , ils les tirent , les panent avec de la cha- 
pelure de pain , & leur font prendre couleur au 
four , ou avec la pôle rouge , puis les fervent 
avec pareil ragoût que deffus , ou ris de veau , 
champignons , culs d’arti chaux pafiez en ragoût 
& bien affailonnez. 

On mange auflî les Pigeons marinez , voyez 
ce qui en a été dit à l’Article des Poulets^. 132. 

On les fert rôtis fur le gril , & cela s’appelle 
à la Crapaudine . c’cft-à-aire , on les fend par 
l’ellomach , étant fendus , on les aflaifonne de 
fel/ poivre , & mie de pain; on les met griller, 
eimiite on les fert avec une vinaigrette réhaufiee 
d’une pointe d’ail , ou de rocambole. 

Pigeons fricajfez. 

Il faut les couper par gros morceaux, les paf* 
fer à la poêle avec lard fondu , ou bon beurre , 
& farine pour lier la fauce ; puis les faire cuire 
avec bon bouillon , fel , poivre , cîouds, & pa- 
quet de fines herbes. Etant cuits , on les drefiè 
dans un plat , & on les fert après. 
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CHAPITRE VI. 


Des Oiseaux Champêtres et Maréca- 
geux : Comment les apprêter. 

V Oici un Chapitre qui n’eft pas des plus in- 
diff'erens en fait de Cuifine ; c’eft par les 
'■ inftru&ions qu’on y donne, qu’on apprend àdi- 
verfifier en Ragoût pluficurs Oifeaux, tant Cham- 
pêtres que Marécageux , & ce qui peut s’apeîler 
le couronnement au plaifîr , qu’on a eu de les 
prendre à la Chaflé , qui eft le plus noble paflè- 
tems de la Champagne. Commençons par les 
Perdrix. 

Perdrix. 

Le tems où les Perdrix font le moins agréa- 
bles , eft lorfqu’ellee paillent le bled vert : pour > 
connoître une jeune Perdrix , il faut qifelle ait 
le bec noir , la jambe menue & brune ; c’eft 
pourquoi les RotilTeurs, pour tromper ceux qui 
en achètent chez eux , leur brûlent ordinaire- 
ment le haut du bec , & les jambes , afin qu’on 
ne puilfe pas connoître fi elles font vieilles. 

Les mâles font toûjours les plus délicats , A 
ceux qui ont le plus de fumet , pourveu qu’ils 
foient jeunes , & ne foient point en amour : les 
gris ont un petit cercle de duvet autour de l’œil , 
avec un demi cercle de plumes rougeâtres à l’ef- 
tomach , & les rouges ont un argot rouge à là 
jambe. 

Quand l’œil d’une Perdrix morte eft gros, lui* 
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£ànt & comme vif , c’eft une marque qu’elle eft 
fraîche tuée ; au lieu que s’il eft terne ou obfcur, 
& qu’il paroiffe altéré , on peut dire que cet Oi- 
feau eft vieux tué. 

Ceux qui veulent les garder long-tems , les 
mettent dans un tas de bled , ou bien à la cave* 
il faut leur ôter le gros boyau , qui eft la partie 
qui fe corrompt le plûtôt. 

Quelque vieille tuée que foit une Perdrix * 
pourveu qu’elle ne fente point le relan, & qu’el- 
le ne porte point trop au nez , elle eft toûjours 
mangeable. 

On fèrt les Perdrix rôtie r après les avoir ha- 
billées, & piquées bien proprement de bon lard; 
on ne leur plume point la tête. 

* Perdrix en ragoût. 

Ayez une Perdrix , trouffez-Ia, & la farciflèz 
d’un godiveau fait avec chair de veau , lard * 
moelle de bœuf, fel , poivre , ciboulles & per- 
fîl, le tout bien haché. 

Vôtre Pardrix étant bien farcie , vous la met- 
tez dans un pot, bardes de lard deflùs & defîous, 
paquet de fines herbes , fel & poivre ; vous étou- 
pez bien ce pot , & les mettez entre deux brai- 
fes , vous iaiflèz ainli cuire vôtre Perdrix ; étant 
cuite , vous la tirez & la fervez avec un ragoût 
de champignons , & ris de veau par-deflùs. 

Vous pouvez , fi vous voulez , ne pas farcir 
vôtre Perdrix , vous contenter de la fendre fur 
le dos jufqu’au croupion, & l’affaifonner de fel, 
poivre & perfil haché menu. 

1 Au lieu du ragoût cy-deflus , on fert les Per- 
drix aux lentilles , on les fait cuire comme on 
vient de dire , puis on prend des lentilles cuites 
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Ll’eau , on les met en caflèrole avec perfîï f ci- 
boule hachée , bon beurre ou lard fondu , fel 
poivre, & du bouillon gras ; on les laifTe boiiil- 
lïr doucement , étant cuites, on y ajoûte un jus 
de mouton ou de bœuf, puis on lesdreflefur 
les Perdrix. 

Perdrix en capilotade. 

Faîtes rôtir à demi vos Perdrix , tirez -les & 
les coupez par gros morceaux, mettez -les ert 
caflèrole avec du vin , fel & autre épicerie, laif- 
fez-Ies bien boüillir, après cela vous les fervirex 
avec jus d’Orange, & pain râpé pour lier la îku- 

ce , qui doit être courte. 

« 

Perdreaux. 

Les Perdreaux fe mangent rôtis , piquez de 
menu lard , avec une fauce au verjus , fel , & 
poivre , ou jus d’Orange , on ne les déguife 
gùeres autrement. 

BeccaJJes. 

Pour manger les Beccaflès rôties, & après les 
avoir habillées , on leur paflè lé bec à travers le 
corps par les côtez , on les pique de lard menu , 
on les embroche , & on met deflous dans la lè- 
chefrite des rôties pour recevoir le dégoût qui en 
tombe ; étant rôties , on les fert avec verjus, 
fel & poivre , dans laquelle fauce on fait enfler 
les rôties avant que de dreflèr les Beccaffes deflTus, 
- On les apprête en Capilotade comme les Per-r 
drix , voïez l’Article. 

BeccaJJines en ragoût. 

On les fend en deux fans rien ôter du dedans; 
on les met dans une caflèrole , on les y fait rif- 
foler avec lard fondu , puis on y met un peu d« 
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boüillon gras , fel , poivre & fines herbes en 
paquet , ou hachées , li on les aime ainfi ; on y 
ajoûte des champignons , & on lai fie bien mi- 
tonner le tout ; étant cuit , on fert ce Ragoût 
avec un jus d’Orange , ou de Citron par-deflus, 
on les mange auffi rôties. 

Les Pluviers fe fervent de même quelesBèc- 
calïines , les Vanneaux , Guignards , Merles , 
Etourneaux , & Culs-blancs , ne demandent point 
d’autres obfervations dans leur aprêt. 

Grives. 

Les Grives fe mangent rôties. Il faut les flam- 
ber , les poudrer de rapures de pain , ou de mie 
émietée, & les fervir enfiiite avec verjus , fel, 
poivre v & une pointe d’échalotte , ou un jus 
d’Orange. 

Pluviers. 

Les Pluviers s’accommodent comme les Bec- 
cafifes ; on les rôtit aufli, & on les fert de même. 

ARoüettes. 

Les Alloiiettas ne fe vuident point quand on 
veut les manger rôties, on les flambe, & oh les 
panne : étant cuites , on les fert avec une même 
ïauce que pour les Grives. 

ARoüettes en Ragoût. 

On les vuide pour lors, on les met rifloler en 
cafferole avec lard fondu , & farine qu’on fait 
frire ; vos Alloüettes ayant pris belle couleur , 
mettez-y du boüillon gras , fel , poivre ; fines 
herbes en paquet , quelques champignons, & un 
verre de vin, laiflèz-les y mitonner, & quand la 
fauce fera faite , tirez-les avec un jus de citron 
en fervant. 
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, • , Becque -figues. , 

Elles fe mangent rôties, poudrées de pain râpé 
& de fel, avec une fauce ati verjus, pùivre &fel. 

' • Ramiers. ; 

On rôtit les Ramiers, & on les fert avec une 
vinaigrette : Ils peuvent s’apprêter comme les 
Pigeons , confultez les articles. 

Faifans. 

On les fait rôtir , piquez de menu lard , avec 
une fauce au verjus , fel & poivre. 

On les apprête en Ragoût comme les Beccaf» 
iès ; voyez ci-defïus : ou bien vous pouvez les 
manger en Capilotade , ainfi que les Perdrix ; 
l’article vous înüruira comment cela fe fait. 
Les Fatfandeaux s’apprêtent de même. 

GcYtnotes de bois. 

Les Gelinotes de bois fe déguifent en cuifîne 
ainfi que les Perdrix : on les pique de menu lard, 
quand on les fait rôtir , & on les fert avec un 
jus d’Orange. ' ; * ' • 

Cailles. ■ > 

Ces Oifeaux veulent être bardez pour la bro- 
che , on les pique , fi on veut , de menu lard, 
& on les mange au jus d’orange , ou avec ver- 
jus , fel & poivre. 

On peut mettre les Cailles en Ragoût, &pour 
cela , il faut les fendre en deux par l’eftomach , 
les paflèr au lard dans une cafferole avec un peu 
de farine pour lier la fauce ; enfuîte, mettez-y 
un peu de boüillon , fel , poivre , & paquet de 
fines herbes , des champignons coupez en dez , 
& culs d’artichaux ; lailfez-les cuire doucement; 
étant cuites , vetfez-y un jus de mouton fi vous 
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en avez , avec un jus d’orange , ou un filet de 

vertus . ' ■ 

. On en fert déguifées autrement , & comme 
les Perdrix en ragoût ; on peut y voir. 

» . Ortolans. 

« Les Ortolans s’afTaifonnent comme les Cail- 
les , on les mange rôtis , & on les arrofe en 
cuifant d’un peu de lard»fondu , ou bien on les 
flambe, on les pane avec rapure de pain & du fel, 
puis on les fert avec un jus d’orange, ou verjus 
& fel. 

Mauviettes. 

Elles fe fervent comme les Cailles, hors que 
lorfqu’on les fait rôtir on ne les vuide point; on 
les pique proprement , ou on les barde ; & du 
dégoût qui en fort , on fait une fauce avec ver- 
jus , fel & poivre. 

. Petits Oifeaux de toutes fortes. 

: Des petits Oifeaux qu’on a pris en bon nom* 
bre à la pipée , ou par le moyen d’autres pièges, 
on en fait des Fricaffées comme celle des petits 
Poulets , page 132. ou bien une Compote, ainli 
que celle des Pigeons ; confultez l’article. 

La plûpart des Oifeaux dont on vient de par- 
ler!, entrent dans les potages , que nous refer- 
ions à traiter dans un Chapitre particulier. 

Canards fauvages. 

Ces Canards-ci font meilleurs au goût que les 
Domeftiques , & plus eftîmei : l’Hyver eft la 
faîfon pour les manger , on les fert comme les 
Beccalfes. 

■ On rôtit les Canards fauvages fans les piquer, 
Biais en récompenfe on les flambe avec du lard. 
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îl ne faut pas les trop faire cuire à la broche , 1 q 
trop de cuiflon les delféche & leur rend la chair 
infîpide : on les fert avec une poivrade ordinaire, 
ou une ramolade avec perfil , ciboule , anchois 
& câpres , le tout haché enfemble , & mis dans 
un plat avec fel , poivre , bonne huile d’olive , 
& vinaigre délayé avec le refte. 

Sarcelles . 

* Les Sarcelles s’apprêtent comme les Canards 
iauvages. Il eft inutile ici de rien dire davantage 

t.. ' Oyes fauvages. 

On les flambe avec le lard pendant qu’elles 
rôtilfent ; étant cuites, on les fert avec la même 
fauce que pour les Canards. 

* 

• * • 

CHAPITRE VII. - 

. f .. T. ! 

» 1/ % 1 t r ' .'Jl. 

De là Viande de Boucherie , et de 

MANIERE DE LA PEGÜISER, 

D E tous les Animaux à quatre pieds qui le 
mangent, le Veau eft l’aliment le plus na- 
turel & le mieux failànt à l’homme ; il eft d’un 
grand fecours en Cuifine , & on le déguife mê- 
me en bien des maniérés. On ne s’arrête point 
ici à celle de le fçavoir tuer , habiller, & diflèc- 
ter ; on laiflè cette fcience aux Bouchers , qui 
le font avec plus d’induftrie que perfonne: nous 
dirons feulement les noms de chaque pièce qui 
fe vendent à la Boucherie , afin qu’on apprenne 
à les connoître lors qu’on en a befoin , oc qu’on 

K a 
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eft au fait de le devoir faire. Il en fera de même 
a l¥gard de chaque Animal qui fe débite en cet 
endroit. 

4 Dénombrement des Parties du Veau. 

Il y a la 'Tète , les Pieds , le Cœur , la Ratte f 
le Poulmon , le Foye & la Fraife , le Rognon , les 
Ris & Langue ; voilà les parties internes. 

Quand on le dépéce , on leve le Quartier de 
devant , l'Epaule, le Bout faigneux , la Poitrine , 
le Collet, autrement le Quarrî. Dans le derrière, 
vous avez la Longe, la Rouelle, le Jarret. Voyons 
prefentement comment tout cela s’apprête. 

La 7 ete de Veau , les Pieds, & la h rai je, tou- 
tes ces pièces fe cuifent au pot avec fèl, poivre, 
thim , perfil , ciboules , & clouds de gerofles; 
" étant cuits, on les fert avec une vinaigrette, gar- 
nis de perfil verd haché. 

Il y en a qui mettent les Pieds en Ragoût, après 
les avoir fait cuire à l’eau, puis ils les paffent au 
fceurre en caflèrole , avec un peu de bouillon , 
iel , poivre , & paquet de fines herbes : ils les 
îaiffent cuire; étant cuits, ils lient lafauceavecun 
jaune d’œuf délayé avec du verjus, & les fervent. 

Le Cœur , la Ratte , & le Poulmon , fe font 
en Fricaffée à l’ordinaire , avec du beurre roux, 
auquel on les palïè, du vin & autres aflàifonne- 
mens : l’article ne mérité pas qu’on s’étende da- 
vantage là-deifus. 

Foye de Veau en Ragoût. 

< / 4 « 

Vous le lardez bien avec lard afïaifonnédelèl 
& poivre, vous le mettez dans une caiïerole ou 
terrine, vous lé poudrez de fel & de poivre def- 
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lus & deffous , & le laiffez fuer à petit feu, afin 
qu’il rende plus de jus, dans lequel vous le laif- 
fez bouillir doucement, &longtems; il eftbonde 
frotter la caflerole d’un peu de rocambole pour 
y donner goût : étant cuits , vous le tirez, vous 
le coupez par tranches, & le fervez danslafauce- 
Quelques-uns , avant que de mettre cuire le 
Foye de Veau , le font mariner pendant deux 
ou trois heures , tout lardé qu’il eft ; puis ils le 
font cuire comme on a dit , ils y ajoûtent un 
verre de vin , & le tirent pour le fervir. ' 

D’autres le font rôtir à la broche , mais le 
goût n’en n’eft pas fi relevé qu’en ragoût , & le 
fervent avec une ramolade faite du dégoû| qui 
en eft tombé, fèl, poivre, vinaigre, & une pointe 
d’échalotte , ou de rocambole. .Un Foye de 
• Veau froid bien piqué , bien affaifonné, &bien 
cuit , eft un excellent manger ; on peut en fer- 
vir en entremets. 



Epaule de Veau, 

L’Epaule de Veau eft bonne rôtie, il faut l’ar- 
rofer avec du beurre , ou lard fondu , pour la 
rendre plus délicate : on la panne encore fi on 
veut , elle n’en eft que meilleure , ou bien on 
la pique de menu lard. 

Poitrine de Vcan en ragoût. 

Ayez une Poitrine de Veau bien choifie, paf- 
fez-la au roux dans la cafïèrole , avec du lard, 
enforte qu’elle foit bien affolée ; enfuite ôtez 
vôtre lard , mettez-y du boiiillon , fel, poivre, 
clouas , & paquet de fines herbes ; laiflez bien 
cuire le tout avec champignons & culs d’arti- 
chaux : étant cuit , faites-y une liaifon avec ua 
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peu de vôtre roux & farine que vous ferez frire-. , 
dedans , puis vous le mettez dans vôtre ragoût , 

& le tirerez. 

Pour rendre la Poitrine de Veau plus délicate, 

& d’un meilleur relief, on peut la farcir entre 
la peau & les côtes, avec rolielles de veau, moel- 
le de bœuf, lard, fines herbes, champignons, fel 
& poivre , & la laiflfer cuire comme on l’a dît. 

, . Poitrine de Veau marine e t 

' . Elle fe marine dans le verjus , fel , poivre , 
fclouds , ciboules & laurier, il faut deux heures 
pour lui bien faire prendre fuc ; puis on la trem- 
pe dans une pâte compofée de fine farine, d’œufs, 
d’un peu de fel & d’eau : il faut qu’elle foit clai- 
re comme pour faire des Bignets ; enfuite on la . 
frit à la pocle dans du fain-aoux , beurre afiné,- 
ou lard fondu , & on la fert avec jus de citron T 
ou verjus Amplement, 

On la cuit à la broche , ou bien on la coupe 

f ar morceaux pour la fricaflèr en guife de petits 
’oulets : voyez l’article. 

Le Quatre fe mange boüilli, rôti, ou fricafife 
comme la Poitrine. 

Longe de Veau f 

La Longe de Veau pour l’ordinaire fe fert 
rôtie , c’eft une groflè piece pour Rôt. 

# On la fert en Ragoût , voici comment : On la 
pique de gros lard, puis on la fait cuire à moitié 
“ la broche, enfuite on la met en caflèrole avec 
bouillon , fel , poivre, champignons, culs d’ar- 
fichaux , & paquet de fines herbes ; ajoûtez-y le 
dégoût de la Longe , laiflèz bien cuire le tout, 
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jufqu’à-ce que la fauce foit beaucoup tarie ; & 
quand vous voudrez fervir vôtre Longe, liez-en 
la fàuce avec de la farine frite, ou jaunes d'œufs 
délayez avec verjus : tel plat convient lorfqu’on 
a grofie compagnie , & l’on peut dire , qu'une 
Longe de Veau apprêtée ainfi , fait honneur à 
une table. 


Rognon de Veau. 

■*• •• On en fait un hachis pour Omelette : bous 
avons dit -comment on l'apprêtoit à la page 129. 
nous n’en parlerons point davantage. 

La Roüeüe' de Veau entre en bien des mets 
differens, on en met en Râte , & fe mange chau- 
de ou froide ; on la met en hachis , c’elt fous 
ce mafque qu'on l'employe à plufieurs ufages* 

* comme par exemple, on en fait des Pâtez, en pot 
nourris de bon boiiillon , lard fondu, ou moel- 
le de bœuf, & autres bons aflàifonnemens : on . 
y met des marons dans le tems. 

On fait de cet hachis des Saucijfons , des Bou- 
lettes pour garniture de Potages ou de Ragoûts. 
On en compofe des Pâtez d'ajfiette , &fert pour 
farcir d’autres viandes : on n’y oublie point les 
champignons , culs d'artichaux , & autres bons 
aflàifonnemens. 


Gigot de Veau. 

Cette pièce fe met boiiillir ordinairement, elle 
rend la foupe très-bonne , & très-falutaire pour 
le corps. * • 


Bœuf. 

Le Bœuf a fes parties auffi-bien que le Veau, 
mais comme il y en a qui ne méritent pas l’at- 
tention d’un Cuilinier , nous les paflèrons fous ; 

K 4 ' ~ 
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La Langue de Bœuf fe fert rôtie : pour cela 
on la fait cuire comme la viande bouillie; étant 
cuite , on la pèle, on en ôte le bout du côté de 
la gorge , & on la pique proprement avec lard 
menu. 

Enfuite on la met à la broche ; étant rôtie , 
on la fert avec une ramolade pareille à celle 
(dont nous avons déjà parlé à la page i 36. ou 
bien avec un ragoût de champignons & ris dç 
veau , ou avec une (impie vinaigrette. 

Langues parfumées. 

Aye* une ou plufieurs Langues de Bœuf, ôter 
en un peu du gros bout, & les mette* en pot les 
unes après les autres , foignant de mettre du fel 
à chaque rangée. 

Prelfez-les bien les unes contre les autres , 
' couvre* bien vôtre pot, & laiffe*-les ainfi pren- 
dre fel pendant fix ou fept jours, après cela vous 
les tîrere* & les mettre* parfumer à la cheminée, 
jufqu’à-ce qu’elles foient féches : Elles fe con^ 
fervent longtems ; puis on les fait cuire dans de 
l’eau avec cloud , fel & poivre : étant cuites , 
on les fert dans l’occafion. 

Il y a les Langues fourées , & celles qu’on 
mange fricajfées : quand ces dernieres font cui- 
tes à l’eau , & qu’on les a pelées, on les coupe 
par tranches épaiffes d’un écu , on les paffe au 
roux avec lard fondu, ou beurre, & farine frite; 
on les fait cuire dans du boüillon , fel , poivre, 
perfil , ciboules hachées , ou en paquet ; étant 
cuites , vous les ferve*.? 

Le Bout faigneux fe mange boüilli, & fait de 
frès-bonne foupe. 

La Poitrine ou Pieçe tremblante , eft la parti? 


0 
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du Bœuf la meilleure & la plus honnête à fervir 
fur table : étant boüillie , on peut , fi on veut, 
& pour plus de propreté , la garnir de perfil verd 
haché menu. 

VAüoyau. fe mange rôti, mais pour être bon, 
il ne faut pas le laifler trop cuire , d’autant qu’é- 
tant trop deflféché , il ell infipide ; parce qu’il 
n’y a que la grande quantité du jus dont'ilpuillè 
être imbibé , qui lui donne un bon goût. 

Il y en a , quand il eft tiré , qui le dépècent 
par morceaux , qui y font une làuce , avec fel , 
poivre, & eau feulement; & l’ayant mit boüillir 
fur le réchaud , y nyettent un demi verre de vin 
qu’ils laiflTent boüillir aufîi , avec une pointe de 
rocambole. 

Aüoyau en Ragoût. 

Prenez ungros Alloyau, faites-le rôtir à moi- 
tié , tirez-le , mettez-le dans un pot avec bon 
boüillon , champignons , culs d’artichaux , ro- 
gnon de Mouton , fel, poivre, & paquet de fines 
herbes , laiflez bien cuire tout cela ; étant cuit , 
liez la fauce avec un jus de bœuf & farine frite; 
puis vous le tirez , & le fervez ainfi. 

D’autres font rôtir tout- à-fait l’Alloyau, puis 
le fervent avec un ragoût de ris-de-veau, cham- 
pignons , culs d’artichaux & autres aflaifoiine- 
mens , le tout cuit à la cafierole , & le mettent 
par-defifus. 

Il y a les Roüeüe s ou pièces de Cimier , c’eft 
de ces endroits qu’on tire de la viande pour faire 
des Fricandeaux, dont on fe fert non-leulement 
pour entrées , mais encore pour plats partie**» 
fiers , ou garnitures de plats. 
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5 . ■ ■* * 

V ' ' Des Fricandeaux. '> 

* Pour les faire , prenez des tranches de bœuf 
de cette partie , coupez-les fort minces, piquez- 
les de gros lardons en quantité , & affaifonnez- 
ics de tel & poivre. 

Enfuite, & lorfque vous en aurez fait plufieurs, 
tomme par exemple , pour fervir feulement de 
garnitures, ou en faire un plat particulier, vous 
les rangez dans une cafferole que vous couvrez 
bien , & mettez fur la braife , pour leur faire 
prendre couleur d’abord d’un côte, puis de l’autre. 

Cela' fait, on les tire, on en égoute la graiffe, 
& on les palfc dans un petit roux, avec lard fon- 
du , & un peu de farine pour lier la fauce : après 
cela , on y met un bon jus de mouton ou dé 
bœuf, celui-ci £è tire d’une piece de Bœuf à moi- 
tié rôtie exprès à la broche, & qu’on preflèbien; 
puis on laiire un peu cuire ainfi les Fricandeaux, 
tju’on fert lorfqu’ils font cuits. 

* Vous pouvez, fi vous voulez, farcir vos Fri- 
candaux de quelque farce que vous jugerez à 
propos , & que vous rangerez dans vôtre caffe- 
role lit par lit, ayant eu la précaution de frotter 
vôtre farce d’œufs battus , après l’avoir étendue. 

On tire aufïi de ces Roüelles de gros mor- 
ceaux de chair , dont on fe fert pour faire du 
Bœuf à la mode , en voici la maniéré. 

" ' Bœuf à la Mode . 

Il faut bien battre la piece de Bœuf, qu’on 
déguife ainlî , la larder de gros lard afïàifonné , 
& la paffer à la poêle , fl on veut, avant que de 
la mettre en caflèrole ou terrine , avec fel , poi- 
vre , laurier, & cloud en poudre. 
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. -On bouche bien la caflèrole , on la met fur 
ène braife modérée,, & on laïiïè ainfi fuer le 
Bœuf, jufqu’à-cé qu’il ait rendu tout fon jus , 
foignant toujours jufques-là d’entretenir le feu. 
Quand on voit que le Bœuf nage dans fon jus, 
on commence à lui donner le feu plus fort , & 
étant prefque à moitié cuit , on y met un verre 
de vin , on le lailfe bien boüillir : étant cuit, on 
le tire avec un jus de citron par-deÎTus ; on peut 
y donner une pointe de rocambole qu’on écache 
dans le plat. Il y en a, qui auparavant de larder 
Te Boeuf, le font mariner environ deux heures. ' 

Roulades de Bœuf. 


On prend aufli de cet endroit de Bœuf , des 
tranches dont on fait des Roulades en cette ma-, 
niere : on les applatit bien fur une table , & ori 
y met deflus une farce compofée d’un morceau 
de rouelle de veau, moelle de bœuf, bon lard, 
champignons, fel, poivre, & pcrfil haché menu, 
ainfi que tout le relie, avec quelques jaunes d’œufs. 

Cela fait , roulez vos tranches proprement , 
rnettez-les en pot , bardes de lard deflus & def- 
fous , puis à la braife , laifîèz-les cuire, & pren- 
dre belle couleur : étant cuites, vous les tirez & 
en ôtez la graifle, vous les coupez en deux, les 
rangez dans un plat , & les fervez chaudement. 

On peut accompagner ces Roulades de quel- 
ques Ragoûts de champignons, ris-dc-veau, ou 
autres, elles n’en font que d’un meilleur goût. 

La Surhnge efl bonne bouillie, on en fait à la 
Campagne des Pâtez , pour la provilion de 
Mai fon, 

. La Queue de Bœuf fe fêrt boiiillie ; on la fer( 
çn haricot , elle efl ainfi très-excellente. 
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Pour le Trumeau , on le mange bouilli aufli ; 
il nourrit parfaitement bien une loupe. 

Il y a les Charbonnées qui le leventdu côté de 
l’Alloyau, qu’on fert bouillies au pot, ou rôties 
fur le gril , avec une ramolade de/fous. 

Tout ce qu’on a dit du Bœuf, fe doit enten-, 
dre de la Vache; il n’y refte plus que les entrail- 
les de ces Animaux qui le vendent chez les Tri- 
pières , & qu’on accommode comme on veut, 
chacun a fon goût là-defliis : mais elles ne me- 
ntent pas que nous nous arrêtions ici à entrer 
dans ,1e détail de leurs apprêts. 

/ A 

De P Agneau. 

On mange V Agneau rôti , foit entier, par quar- 
tiers , ou par moitiez , quand c’en eft la fai fon. 

Les autres parties de l’Agneau , comme la 
Tête , les Pieds , la Fraife , s’apprêtent prefque 
de la même maniéré. 

On fert laTête en Potage, &pour cela, après 
l’avoir bien habillée, on la met cuire en pot avec 
le Foye , du petit falé , fel , poivre, clouds, & 
fines herbes en paquet. 

Etant cuite , on a d’ailleurs un autre pot où 
cuit la viande pour le potage , qu’on drefle , & 

Î ju’on fait mitonner , foit avec des croûtes , ou 
oupes coupées à l’ordinaire. Enfuite, on range 
la Tête demis & au milieu, avec le Foye coupé 
par gros morceaux, & les pieds pour garnitures. 

On fert la Tête d’ Agneau pour plat particu- 
lier, avec un ragoût de champignons par-deflus 
bien aflàifonné. 

On mange les Pieds cP Agneau farcis , il faut 
pour cela d’abord qu’ils foient bien cuits , ôter 
l’os du milieu , & étendre la peau qu’on farcit 
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d’un hachis fait avec un peu de chair d’ Agneau , 

' du côté de la cuiflè , ou morceau de roiielle de 
veau , lard , moelle de bœuf, fel , poivre, fines 
herbes , & champignons , le tout bien haché. 

Cela fait, mettez de cette farce fur vos peaux 
étendues , repliez -les un peu , & les trempez 
dans des œufs battus. 11 les faudra paner après 
cela, & les faire frire avec du lard ou fàin-doux, 
ou beurre afiné ; puis vous les fervirez garnies, 
de perfil frit. 

Pour la Fraife , elle fe cuit au pot comme la 
Tête, & fe fert chaudement avec une vinaigrette. 

Mouton. 

0 - . « \ 

La T’été du Mouton , eft la moindre partie, 
l’aprét en eft fi commun , qu’il eft inutile d’en 
rien dire. 

La Langue eft très-délicate , & on en fait des 
mets fort agréables en cette maniéré : On les 
fert grillées , & bien panées avec verjus , fel, 
& poivre pour fauce. 

Autrement. 

Ayez des Langues de Mouton, fendez -les 
en long , panez -les bien avec fel & poivre , & 
les mettez griller. 

Etant grillées , fervez - les dans un ragoût de 
champignons , rognons de Mouton , tetine de 
Vache , fel & poivre , le tout paffé a la cafie- 
role avec bon beurre , & cuit à propos ; il eft 
bon que les langues y mittonnent uti peu , puis 
vous le» fervez. 

Les Pieds de Mouton à la fauce blanche , fefont 
en les paffant à la poêle, avec lard fondu ou bon 
beurre , puis on y ojet un peu de bouillon du 
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pot , ou eau Amplement , fel , poivre , perfiî 
& ciboules en paquet , ou hachées menu , fî onj 
les aime ainii ; enfuite on fait bouillir le tout, 
& quand la fauce eft réduite à moitié , on la lie 
avec des jaunes d’œufs délayez dans du verjus t 
ou de la crème de lait. 

Us fe farciffent comme les Pieds d’ Agneau , 
& on fupofe que ces Pieds avant que delesaprê- ' 
ter ainfi , doivent être cuits fort mollets, & tel* 
qu’on les achète chez les Tripières. 

Le bout faigneux eft excellent bouilli , & en 
haricot avec des navets & des marons grillez, 
quand c’ell la faifon. La Queue eft merveilleufe 
en Potage , il eft bon de la îdégraifler un peu, 
crainte qu’elle n’y donne le goût de fuif. 

Queue de Mouton frite. 

Etant cuite comme il faut au pot , vous en 
ôtez la peau & la trempez dans une pâte à Bi- 
gnets, puis vous la faites frire dans du faindoux, 
lard fondu, ou beurre afiné, fervez-la apres 
cela avec verjus , & poivre blanc. 

Queue de Mouton glacée . 

Il faut en ôter la Peau après qu’elle eft cuite, 
la bien paner avec fel & poivre, & la frotter aved 
des blancs d’œufs , puis la mettre au four , ou 
dans une tourtîere pour lui faire prendre couleur, 
pour enfuite la fervir. 

Le Quarrê de Mouton fe fert rôti à la broche, 
on le poudre de mie de pain , de fel & poivre ; 
on peut encore le piquer de perfil , avant que de 
le paner. 

* On le mange frît , il faut qu’il foit cuit pour 
cela ; puis on agit à Ion égard comme pour la 
queue, la fauce eft le verjus, fel & poivre blanc; 
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' Les Côtelettes de Mouton fe mangent pafKesâ' 
la poêle avec lard fondu , ou beurre anné , oif 
làin-doux, bien panées , avec fel & poivre blanc. 1 

On les mange encore marinées : nous avons 
déjà dit comment cela fe fait, il eft inutile de le 
repeter ; voyez Poulets Marinez , page 133. 

( ^ r . 4 , y. 

Côtelettes en Haricot. 

On fait un Haricot avec des Côtelettes de ; 

. Mouton ; pour cela on les coupe en deux , 011 
les pafle au roux dans la cafferole , avec lard 
fondu , on y met une pincée de farine , & les 
navets en même-tems ; il fant que les uns & les 
autres ayent pris une belle couleur. 

Enfuite, mettez-y un peu de bouillon du pot, 
fel , poivre & cloud de gérofle , Iaiffez cuire le 
tout doucement ; étant a moitié cuit , mettez-y 
environ un verre de vin ; quand la cuilîon en 
fera parfaite, vous le tirerez & le fervirez chau- 
dement. Vous pouvez y ajoûter des marons dans 
le tems. .. 

V Epaule de Mouton fe rôtit à la broche, lar, 
oée de per fil : cela lui donne :bon goût ; on la 
pane fi on veut , for la fin de fa cuüfon , & on 
la fert avec une faucc au pauvre homme, com- 
pose d’eau, Tel & poivre blanc, avec une pointe 
de rocambole écachée dans le plat. 

L z Gigot de Mouton fe mange aulîi rôti, on 
le nomme différemment , les uns l’appellent 
JLclancbe , d’autres Membre de Mouton , ainfi 
fous quelques-uns de ces trois noms qu’on Iç 

pui/Iè entendre , c’eft la même chofe. 

* 

Gigot de Mouton farci. . 4 <- 

On fait cuire le Gigot , on l’écorche , & on 
tn ôte la chair qui cil autour des 05 fans les dé- 
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joindre , cette chair étant levée, vous la hache* 
fort menu avec fel , poivre , moelle de bœuf y 
perfil , quelques jaunes d’œufs. 

Cela étant bien haché , on en farcit l’Eclan- 
<he fur les os , & on recouvre cette farce de la 
peau qu’on a levée de deffiis la chair 1 , obfervant 
de laiflèr palier le bout de l’os. 

Enfuite , on met cette Eclanche au four, où 
on lui laifïè prendre couleur ; après cela on la 
tire , pour la fervir en plat particulier. 

On met auffi le Gigot à la daube ; & pour y 
réüfîir , on le bat bien , & on lui rompt l’os du 
manche : on le fait mariner pendant trois ou 
quatre heures, puis on le met à moitié rôtir à la 
broche. 

Cela fait, empotez-le avec boüilîon, fel, poi- 
vre , & paquet de fines herbes , écorce d’orange 
féche, & laurier : lailïèz l’y boiiillir, & à moitié 
de la cuiflon , mettez-y un verre de vin ; étant 
cuit , tirez-le , & liez la fauce avec farine frite 
dans du lard ; puis le fervez. 

On peut y ajoûter des navets paffez au rout 
dans du lard fondu , & farine frite , & des ma- 
rons dans la faifon , il n’en fera que meilleur. 

Le Gigot fe met en pâte , & pour cela , il le 
faut hacher & le bien aflàifonner ; voyez l’Arti- 
’ cle des Pâtez. 

Chevreaux. 

. . ! 

Les Chevreaux fe mangeut rôtis, comme les 
Agneaux. La Chevre fe cuit ainlï que le Mou- 
ton ; mais la chair n’en eft gueres agréable, au 15 
ne l’apprète-t’on que pour les Domeltiqucs. 

Cochon . 
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Cochon . 

Nous commencerons par le Cochon de lait. 
Il fe mange rôti à la broche, après avoir été bien 
échaudé & vuidé proprement ; on met dans le 
corps du Tel & du poivre , un oignon & un brin 
de iauge, on l’arrofe en cuifant avec beurre fon- 
du ; étant cuit & bien riflolé , on le tire , & on 
le fert chaudement. 

On peut le farcir avant que de le mettre à Is 
broche , d’un hachis fait avec le foye , moelle 
de bœuf, champignons , fel , poivre , clouds 
de gerofle battus , & perlil , le tout bien haché 
enlemble , & cuit dans la caflèrole ; enfuite on 
met cet hachis dans le corps du Cochon, qu’on 
ficelle , crainte que la farce ne forte , puis on 
le met à la broche. 

' . 

Cochon de lait a la daube. 

Il faut l’enveloper d’une ferviette , & après 
l’avoir aflàifonné dans le corps de fel , poivre, 
clouds battus , & un brin de fauge , le mettre 
dans une poiflonniere , ou autre vailfeau , où 
il puiflè tenir tout de fon long , avec boiiillon, 
vin blanc , fel , poivre , laurier & cloud de ge- 
rofle ; puis le laiffer bien boüillir. 

Etant cuit , vous le tirez , vous l’ôtez de la 
ferviette, & le dreffez fur un plat couvert d’une 
autre ferviette blanche; enfuite vous le fervez : 
cette daube fe mange froide , & chaude , elle 
eft merveilleufe d’une & d’autre maniéré. 

Porc . /* ; ; • 

Cet Animal, quand il eft gras, eft d’un grand 
fecours dans le Ménage , voici en quoi. 

L eSang fert à faire au Boudin avec les Tripes, 
lorfqu’elles font bien lavées. 
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Boudin noir excellent. 

Pour faire d’excellent Boudin noir , il faut 
hacher de l’oignon bien menu , le palier à l’eau 
chaude , le tirer ; puis le mêler avec le fang af- 
faifonné de fel & de poivre. 

Enfuite , on coupe la panne bien menu , on 
brouille le tout eafemble avec la main ; il faut 
y mettre raifonnablement de cette panne , ou 
graille , comme on voudra l’appel 1er. 

Cela fait , on prend une boudinoire , qui eft 
une efpece d’entonnoir de fer blanc , on la met 
dans le bout d’un boyau, dont l’autre eft lié avec 
du fil, puis on entonne le fang pêle-mêle avec ce 
qui eft dedans, jufqu’à-ce que le boyau foit plein; 
alors on lie encore cet autre bout avec du fil. 

On fuppofe que tous les boyaux , dont on fe 
fervira pour faire ce Boudin , foient bien lavez, 
dégradiez , & nettoyez de leurs ordures. 

Si vous voulez y mettre du lait avec le fang, 
du perlfl & de la ciboule hachée , & y ajouter 
une cueilliere de bouillon gras , U en fera plus 
délicat. 

Quand tout le fang eft employé , oij prend.’ ce 
qu’il y a de boyaux pleins , on les met dans un 
chaudron rempli: d’eau ; on les fait boüillir , & 
à mefure qu’ils cuifent, on prend foin de les pi- 
quer avec une épingle , pour éprouver s’ils font 
cuits ; fi le fang en fort , leur quiffon n’eft pas 
parfaite , au lieu que fi c’eft de lagraiflè, on ne 
balancera point à les tirer. 

Boudin blanc. 

Le Boudin blanc fe foit avec blanc de volail- 
les rôties , & lait , un peu de panne , fel , poi- 
vre, & oignons ; le tout haché bien menu ; après , 

* i ' 
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après cela , prenez cette farce , empliffez-en le* 
boyau* , & les faites de la longueur que vous 
fouhaitez , ayant foin à chaque longueur d’en 
lier le bout avec du fil. 

Ce Boudin étant fait , on le met cuire à l’eatt 
comme le noir , puis on le tire fur une ferviete, 
&on!e laiffe refroidir, pour s’en fervir aubefoin. 



On prend de la chair de Cochon , & de la 
panne qu’on hache bien, avec fel, poivre, clouds 
battus , & perfil. * 

Enfuite, vous prenez des boyaux préparez 
pour cela , vous les rempliflez de cet hachis de 
la longueur que vous voulez que foient vos Sau- 
ciflès ; étant faîtes , vous les laifïèz pour vous 
en fervir au befoin. 

Ceux qui les l'ouhaitent plus délicates, y font * 
mêler du blanc de volaille rôtie , telle qu’elle 

foit , & d’un peu d’anis. 

. 

* 

An dont Ré s de Pore. 

On fait boüillir les boyaux deux ou trois bouil- 
lons , puis on les retire , on les fend, & on les 
coupe de la longueur qu’on veut que foient les 
Andoüilles. 

Prenez enfuite du ventre de Cochon bien net 
& bien dégraiffé , coupez cette viande en gros 
lardons , longs comme vos Andoüilles , que 
vous formerez moitié boyaux & moitié de cette 
chair ; ayant auparavant foigné de les affaifon- 
ner de fel & poivre. - / . 

Vos Andoüilles étant formées , vous les re- 
vêtiflez des boyaux qui doivent leur fervir de ' 
robbes , ou de chemifes, comme vous voudrez . 
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dire , qu’on a dû avoir bien nettoyées , & fait 
tremper quelque tems en eau chaude , pour en 
ôter le goût naturel , qui efl: en quelque'façon 
défagréable : ficelez bien le bout de chaque An- 
doüille , & le liez de même, afin qu’elles ne fe 
défalfent point. 

Quant toutes vos Andoüilles font faites, vous 
les empotez l’une fur l’autre , vous les falez à 
difcretion , & les poivrez de même ; puis vous»- 
bouchez bien vôtre pot, vous le mettez à labrai- 
fe , & lailfez fuer ainli vos Andoüilles : il faut 
qu’elles y foient depuis le matin jufqu’au foir , 
leur augmenter le feu petit-à-petit , & à mefure 
qu’elles rendent leur jus. Ces Andoüilles cuites 
ainfi font admirables. 

On peut y ajouter du boüillon du pot, cloud 
de gérofle , & un oignon par tranches. Quand 
elles font cuites, on les lailfe refroidir dans leur 
boüillon , puis on les drelfe pour fervir en en- 
trée après qu’on les met rôtir fur le gril. 

Le Boudin noir , fe mange rôti fur le gril. 
Le blanc aulfi : mais il faut mettre fous celui-ci 
une feüille de papier pour recevoir la graille qui 
en fort , & dans laquelle il rilfole à merveille. 
Pour les SauciJJes , on les fert aulfi rôties fur le 
gril , ou palfées à la poêle dans du vin. 

La Gorge dit Porc eft falée à l’ordinaire , & 
elle fe fert parfumée à la cheminée. 

Les Pieds fe falent aulfi pendant dix ou dou- 
ze jours, qu’on les retire du faloir, pour les. 
apprêter comme on le va dire. 

On les fait cuire au potjufqu’à-ce qu’ils foient 
bien doüillets , on les tire , & on les lailfe re- 
froidir ; enfuite, on les fend, on les panne avec 
chapelure , ou mie de pain , fel & poivre ; puis 
on les met ainli rôtir fur le gril , & on les fert 
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avec une fauce - robert , ou moutarde feule. 

Les Oreilles de Cochon s’aprêtent de même, Il 
mieux vous n’aimez, pour donner meilleur goût 
à ces parties de Porc , les faire cuire dans de 
l’eau & du vin blanc , fel , poivre , cloud de 
gérofle , paquet de fines herbes , & un peu de 
pane de Cochon , & les faire rôtir après , com- 
me on a dit. 

- L'Echinée, le Filet , & l'Epaule , fe rôtiflent 
à la broche , & fe fervent à la fauce-robert , ou 
à la poivrade. 

Les Gribeleites fe mangent rôties fur le gril , 
on les appelle autrement Carbonades. Pour les 
fervir plus délicatement , on les paffe à la poêle 
avec lard & farine qu’on fait frire , on les y fait 
bien rilïbler, puis on les met cuire avec du boüil- 
lon, affaifonnement ordinaire, & paquet de fi- 
nes herbes : étant cuites , on les fert pour plat 
particulier. •’ - f ; .. t „ 

On prend aufli de ces Gribelettes , pour faire 
du hachis ; chacun l’apprête à fa maniéré : au 
refte cela n’eft pas difficile , c’eft un mets com- 
'mun pour la Maifon : on en met auffi en pâte. 

Les Côtelettes fe mangent comme les Gribe- 
lettes. i 

Les Jambons fe parfument après avoir été ti*> 
rez du faloir ; on les fait cuire à l’eau & au vin 
fur le feu dans un chaudron , avec fauge, thim> 
oignons piquez , & quelques peaux ae citron. 
U eft bon que le Jambon qu’on cuit ainfi, rem- 
plifle prefque la capacité du chaudron; car un 
grand lavage ne lui vaut rien. Pour fournir juf- 
qu’à ce quil foit cuit , on a de l’eau, chaud^. à 
commandement , qu’on met dans le chaudron , 
à mefure que l’autre tarrit; on continue jufqu’â 
fc parfaite cuüfon, v ' * - 
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Pour manger le Jambon meilleur que cuit à 
l’eau & au vin , on le fait rôtir à la broche , ou 
«u four ; étant cuit de quelque maniéré que ce 
foit., on leve la couëne de defliis, on la poudre 
de poivre blanc , & de perfll verd haché menu , 
puis on en rabat la couëne , on le laille refroi- 
dir , pour le fervir quand on veut. 

On fait des Pâtez de Jambon en pâte bife, voycx 
à l’Article de la PâtifTerie ce qui en a été dit. 



CHAPITRE VIII. 

/ 


Du menu Gibier. 

V i * . 

. JnJlruSlions fur les Apprêts qui lui conviennent . 

* . • > 

N Ous appelions menu Gibier les Lièvres , 
Lévrauts , Lapins , & L âpre aux. Voici 
comment on les déguife en Cuinne. 

Lièvre. 

Le Lièvre fe mange rôti à la broche; on l’en- 
fanglantede fon fling, on le pique de menu lard, 
&lorfqu’il eft cuit, on le fert avec une poivrade, 
<ju à la fàuce douce , pour ceux qui l’aiment , 
avec fucre, vin, vinaigre, canelle, & poivre : on 
peut le flamber , fl on veut, au lieu de le larder. 

Lièvre en civet. s < 

Il faut dépécer le Lièvre par morceaux , le 
paflèr à la caflèrole dans du lard fondu , beurre 
.OU fain-doux , & farine pour frire ; puis le faire 
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cuire aveciaoüillon , vin rouge , Tel , poivre , 
écorce d’orange féche, & fines herbes en paquet; 
laiffez bien boüillir le tout ; faites cuire le foye 
à part , pilez-le bien , broüillez-le avec un peu 
de boüillon , paffez cela à l’étamine, & le met- 
tez dans vôtre Civet : quand la fauce aura pris 
bonne conliftance , vous le tirerez & le fervirez 
chaudement. 

Levrauts. 

Les Levrauts fe mangent de toutes grandeurs, 
les meilleurs font ceux qui naiffent en Janvier, 
& lorfqu’ils font demi ou de trois quarts. Quand 
un Levraut eft dans fa parfaite grandeur, & qu’on 
doute qu’il foit vieux , on lui tire les oreilles en 
écartant, fi la peau fe relâche, c’eft une marque 
qu’il eft tendre , finon , on juge qu’il eft vieux, 
& qu’il fera dur. 

Les Levrauts fe fervent Rôtis comme le Liè- 
vre fans autre miftere. On les mange auffi en 
Civet, c’eft encore le même apprêt, ou en Pâté. 
On en a parlé dans le Chapitre de la Pâtiflèrie, 
on peut y voir. 

■ 1 Lapins. 

Les Lapins de Garenne fe reconnoiffent à la 
couleur , à 1* odeur & au goût : à la couleur , 
parce qu’ils ont le poil du pied & le deflous de 
la queue plus roux que ceux de clapier ; tout le 
manteau en tient auffi, mais il eft difficile à con- 
noître. Les Rôtiffeurs , pour tromper ceux qui 
en achètent, leur brûlent un peu le poil des pieds 
pour le rouffir , à quoi il faut prendre garde. 
Pour l’odeur , il eft un certain fumet qu’on ne 
péut déguifer à ceux qui font verfez là-dedans , 
& c’eft ce fumet qui facilite encore très -bien à 
dïûinguêr les Lapins de garene d’avec les autres, 
;guaïi5 on les mange. 

L 4 
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Pour connoître un jeune d’avec un vieux, on 
l’éprouve comme les Levrauts ; ou pour le mieux, 
on tâte, & on coule le poûce fur la jointure des 
pieds de devant , s’il l’a grolfe , c’elt figne qu’il 
cît vieux. 

On rôtit les Lapins à la broche , piquet dç 
menu lard , & on les fert avec eau , fel, & poi- 
vre blanc pour fauce , ou jus d’orange. 

Ils fe mangent en Civet comme les Lièvres , 
ou en guife de petits Poulets. 

Lapins en gtfife de petits Poulets. 

Vous les coupez par morceaux , & fendez la 
tête , vous les palfez à la poêle avec lard fondu 
ou beurre roux , & farine , vous les mettez en 
caflerole avec boüillon , fel , poivre , & fines 
herbes en paquet; 1 aillez bien cuire le tout: étant 
cuit , & vôtre fauce alfez liée par fa cuiflbn , 
drelïez-les & les fervez chaudement. 

Si vous les voulez à la fauce blanche , vous 
les palfercz au blanc avec bon beurre , les ferez 
cuire comme on l’a dit ; & pour liaifon , vous ' 
y mettrez des jaunes d’œufs délayez avec verjus, 
ou de la crème de lait. 

L âpre aux, 

* > On obferve en Cuifine la même chofe pour 
les Lapreaux que pour les Lapins. 

Lapreaux en Ragoût, 

Vous les couperez par quartiers, & les palïè- 
rez au roux dans la cafierole avec un peu de fa- 
rine pour frire , mettez-les cuire après cela avec 
boüillon , lel & poivre , paquet de fines herbes. 
Champignons , de culs d’artichaux ; il faut que 
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le tout cuife doucement ; étant cuit , tirez -le , 
& le fervez. 


On fait des Pâtez de Lapins & de Lapreaux, 
& on les met en Tourte . Voyez chaque Article 
en fon lieu. 



CHAPITRE IX. 


Differentes maniérés d'apprêter 
le Gros Gibier. 

S Ous ce nom on comprend le Sanglier, Mar - 
caflins , Cerf, Chevreüil , Biches , Fans , 
if Paims. 

Sanglier. 

Le Sanglier s’apprête Rôti , & fe fert à la poi- 
vrade, ou jus d’orange, fel & poivre ; cet Ani- 
mal fe dépéce comme le Porc \ & peut fe man- 
ger de même. 

T . * 

Hure de Sanglier. 

On commence par la bien faire brûler à feu 
clair , & la bien nettoyer de fon poil , qu’on 
ratifie avec un coûteau. 

Cela fait , mettez-la dans un chaudron avec 
eau , fel , poivre à diferetion , feüilles de lau- 
rier, clouds de gérofle, oignons piquez de clouds, 
romarin , panne de Cochon ou fain-doux , & 
autres fines herbes ; laiflèz bien cuire le tout ; 
étant à moitié cuit, ajoûtez-y environ trois pin- 
tes de vin : il faut qu’elle y boüille fortement & 
longtems ; étant cuite, vous la tirerez de deffus 
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le feu, & la laiflerez refroidir dans fon bouillon, 
puis vous la dreflerez pour être fervie froide en 
entremets dans un repas réglé. 

Vôtre Hure aura un goût plus relevé, fî vous 
la falez quelque tems avant que de lafaire cuire. 

Les Jambons feront accomodez comme ceux 
du Cochon ordinaire, foit en pâte ou autrement. 
Voyez les pages i6y. & 1 66. 

Les MarcaJJins s’apprêtent de même que le 
Sanglier. 

Cerf. 

Le Cerf fe marine d’abord piqué de menu lard, 
puis on le fait rôtir à la broche , l’arrofant de fa 
marinade , & pour fàuce une poivrade , ou le 
dégoût qui en eft forti , aflaifonné de fel & poi- 
vre blanc , & lié avec farine frite au lard. 

La Longe & Y Epaule de Cerf fe fervent ainfî : 
II y en a qui la mangent à lafauce douce; voyez 
à l’Article du Lièvre ce que c’eft. 

Le Civet eft encore l’apprêt qui lui convient; 
on en a parlé aufti pour le Lièvre , c’eft la mê- 
me chofe , confultez l’endroit. 

Biche. 

Elle s’apprête comme le Cetf , il eft inutile 
d’en rien dire davantage. ^ 

Chevreuil. 

% * * * 1 4*/' 

LeChevreüil fe rôtit comme le Cerf, il fe 
fert avec les mêmes fauces. On peut encore en 
prendre la Ratte , la paflèr à la poêle avec lard 
fondu & farine, la piller & la palier à l’étamine, 
puis la mettre dans une vinaigrette avec un peu 
4c roux pour lier 1a fauce. . , 
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Il (e mange en C/W; voyez ce qui en a été dit, 
leurs façons fe mafquent de la même maniéré. 

Daim. 


On peut le manger Rôti comme le Cerf, ma- 
riné ou non mariné , & avec les mêmes fau ces. 
Le Civet lui convient auffi de même qu’à fo nFa». 



CHAPITRE X. 


Des divers aprets convenables 
au Poisson d’Eau douce. 

L A Pêche a fes plaifirs particuliers à la Cam- 
pagne, & on peut dire que les diverfes ma- 
niérés , dont on afTaifonne ce qui en vient , les 
rendent parfaits quand on en mange. Voyons 
quels font ces afTaifonnemens & comment on 
y réüfiît. 

Carpe. 

On la mange à l'Etuvée , ce Ragoût eft trop 
commun pour daigner en rien dire. 

On la met au court-bouillon avec verjus, fel, 
poivre , cloud de gérofle , laurier, oignons, un 
peu de vin , & écorce d’orange l'écne ; après 
l’avoir vuidée , & lui avoir ôté les ouyes : on ne 
l’écaille point , & on la lailfe cuire là-dedans ; 
étant cuite, on la fert fur une ferviete garnie de 
perfil verd , & pour fauce une vinaigrette , ou 
fauce blanche avec bon beurre. 

Carpe rôtie: 

Etant écaillée & vuidée, vous la tailladez fur 
le dos , la frottez de beurre fondu, & la mette» 
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fur le gril ; étant grillée, faites-y une fauce blan- 
che avec bon beurre , fel , poivre , un filet de 
vinaigre , & un peu de mufcade râpée. 

U y en a qui pour fauce , prennent les laittes 
qu’ils paflent au roux dans une caflerole avec 
farine , un peu de purée, ou eau feulement, fel, 
poivre , champignons & fines herbes en paquet ; 
ils laiffent bien cuire le tout , puis ils le fervent 
par-delfus la Carpe. 

Carpe rijfolée. 

Il faut prendre une Carpe laitée, & l’habiller, 
lui laifier la peau tout le long du ventre jufqu’à 
la queue, la laver, la lai/fant feulement tenir à 
la tête & en ôter toute la chair, & les arrêtes. 

Apres cela , hachez bien cette chair avec les 
laittes , perfil , ciboules , champignons , fel , 
poivre , & cloud de gérofle en poudre , deux 
œufs battus avec un peu de beurre : cela fait , 
rempli/Tez-en la peau de vôtre Carpe , lui recou- 
fant le ventre , pour lui faire prendre fa premiè- 
re forme. 

VôtreCarpe étant ainfi apprêtée, vous la faite 
cuire dans une tourtiere , feu delïus & delfous", 
ou bien au four , après l’avoir bien frottée de 
beurre frais, vous la retournez de tems en tems, 
afin qu’elle cuife également : étant prefque cuite, 
panez-la bien , ôtez tout le beurre fondu dans 
la tourtiere, & quand elle aura bien pris couleur, 
fervez-la avec un ragoût de champignons & de 
laittes par-delfus , le tout bien affaifonné & de 
bon goût. 

. Carpes en Hachis. 

' Prenez de la chair de Carpe , hachez-la bien 
avec champignons , culs d’anichaux, laittes, fel 


Digitized 


Google 


de la Ville et des Champs. 173 

& poivre, cloud de gérofle battu & perfil : met- 
tez tout cela en cafferole , avec bon beurre frais 
& purée, ou boüillon de Lentilles oudePoifïon: 
(on dira dans la fuite la maniéré dont il fefait,) 
laiffez cuire doucement le tout ; étant cuit, liez 
la fauce avec un jaune d’œuf & verjus. 

On fert la Carpe frite en beurre afiné , on 
fçait comment cela fe fait. On en frit dans le 
domeftique avec bonne huile de noix, mais àpre- 
fent qu’elle eft fort rare, on a recours au beurre. 

Carfe farcie. 

Ayez une belle Carpe, habil lez-la, farcifTez-Ia 
dans le corps d’un hachis compofé de chair 
d’Anguilles & de Carpes , perlil , ciboule , fel , 
poivre & clouds en poudre , avec deux jaunes 
d’œufs pour la lier. 

Après cela, mettez vôtre Carpe en caflèrole, 
paffez-la au beurre, mettez-y un peu de boüillon 
pour la faire cuire avec bon affaifonnement , , 
champignons, & culs d’artichaux, & vôtre Car- 
pe étant cuite , vous la fervez chaudement. 

Brochet. 

On diflingue par nom les Brochets félon leur 
âge ; les petits font appeliez Brochetons , les 
moyens Brochets , & les gros Quarreaux. 

Les Brochets de toutes grandeurs fe cuifent 
au Court-bouillon , voyez ce qui en a été dit à la 
Carpe, on fupofe qu’ils ayent été habillez com- 
me il faut, fans les écailler; s’ils font trop gros , 
on les coupe en quatre , & on jette dellus du 
vinaigre , & du fel tout boüillant, avant que de 
les mettre dans la poilfoniere , puis on les cuit 
à l’ordinaire. 
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On fert le Brochet mariné , dans du verjus , 
fel, poivre & jus d’Orange, après l’avoir coupé 
par tronçons , qu’on trempe dans une pâte à bî- 
gnets, pour les frire enfuite en beurré afiné. On 
le frit , li on veut , fans être mariné , le pou- 
drant feulement de farine , puis on le fert avec 
verjus , fel & poivre blanc. 

Le Brochet fe mange aufii à la Sauce blanche , 
apres être cuit dans du vin blanc, un peu d’eau , 
fel , poivre , feuilles de laurier , & clouds bat- 
tus ; on le tire de cette efpece de court-boüillon, 
pour le mettre dans un plat , & la fauce par- 
delfus. 


K 

KU 
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Brochet à la Daube. 

On coupe le Brochet par petits morceaux qu’on 
palTe au roux , en cafferole avec des navets , & 
un peu de farine, on y met un peu de purée, ou 
de bouillon de poilfon ou de lentilles , fel, poi- 
vre & paquet de fines herbes , on le laiffe cuirg 
ainfi. 11 faut à moitié de la cuiflon y ajoûter en- 
viron un verre de vin blanc, laillèr encore bouil- 
lir le tout ; étant cuit , vous le dreflèz & le féB- 
vez en même-tems. 

J brochet farci. . jitfgj mfe-' 

Cela fe fait de même que pour la Carpe , hors 
qu’au lieu de chair de carpe , on prend de celle 
de Brochet, & d’ Anguilles ; pour le relie j il 
n’y a rien à obferver davantage. 

On peut encpre manger le Brochet riffolé com- 
me la Carpe , en changeant feulement de chair 
pour le hachis , voyez page 172. 

Perches. 

Les Perches fe mangent à la Sauce blanche à 
l’ordinaire , après les avoir fait cuire dans uh 


de la Ville et des Champs, ttf 

demi court-boüillon , & leur avoir ôté la peau : 
ou bien après qu’elles font cuites, on les fert 
avec un petit ragoût de champignons , qu’on 
met par-defïus. 

| "Brème . 

On fert la Brème rôtie comme la Carpe. V oyez 
page 172. Et pour fauce, ce feront les mêmes 
que pour la Perche. On la mange encore à la 
Sauce roujfe avec perfil & fel. 

Gardon. 

Il s’apréte comme la Brême, on peut lui don- 
ner encore pour fauce de bon beurre frais fondu 
avec verjus de grain écrafé , fel, poivre, & un 
peu de mufeade. 

Goujon & autres petits Poijfons. 

Le Goujon eft excellent frit , après avoir été 
vuidé de fes boyaux. 

La Vandaife s’accommode en Ragoût en caf- 
ferole avec bon beurre , purée , ou bouillon de 
lentilles , ou un peu d’eau Amplement , fël ,* 
poivre & paquet de fines herbes , le tout bien 
cuit enfemble, on y met un filet de verjus, puis 
on le dreflè. 

Les A b le s , Verons , Loches & Chabots , tous 
petits Poiflons qui le pêchent dans les Rivières, 
& qui s’apprêtent de la même façon. 

Barbeau. 

On le cuit au demi Court -bout don , après qu’on 
l’a vuidé , puis on le dépouille de fa peau pour 
le feryir avec une fauce blanche, tournée, & liée 
avec jaunes d’œufs : ilyenaquiylaiflcntlapeau. 
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Anguilles . 

# , 

!■ On l’écorche , puis on l’ouvre par le Ventre 
pour la vuider ; il faut lui trancher la tête , & 
le bout de la queue , & la couper par tronçons. 

L'Anguille à l'Etuv/e eft la moindre façon 
qu’on lui puiiTe donner pour flatter le goût. 

Anguilles en Ragoût. 

On prend les tronçons d’une ou plufieurs 
Anguilles , on les paiîè au beurre blanc dans la 
caflerole , puis on les fait cuire avec purée, ou 
bouillon de lentilles , fel , poivre , clouds bat- 
tus , bouquet de fines herbes , un verre de vin 
blanc .champignons , & culs d’artichaux. 

Ce Kagoût étant cuit ; on lie la fauce avec 
un coulis de mie de pain trempée dans du boüil- 
lon & paiTée au tamis. 

Pour les manger à la Sauce brune , on les pafle 
au roux avec beurre & farine , puis on les fait 
cuire comme on a dit , hors la liaifon qu’il en 
faut ôter ; la farine frite fuffit aflfez pour cela. 

Anguilles Marinies. 

Voyez Brochet mariné, & vous y conformez. 

Anguille rôtie fur le gril. 

On taillade les tronçons , qu’on trempe dans 
du beurre fondu, on les poudre de fel & poivre, 
on les met rôtir fur le gril ; étant rôtis , on les 
fert avec beurre , fel , poivre & vinaigre , le 
tout bien lié avec une pointe d’échalote , ou de 
rocambole écachée. 

Anguilles 
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Anguilles fricajfées. 

Elles s’apprêtent comme les petits Poulets , il 
n’y a pas plus de façon : il faut couper les An- 
guilles par morceaux raifonnables , & cette ma- 
niéré de les mâfquer foit au blanc, foit au roux, 
elt très-excellente. Voyez à la page 132. 

On fait des Tourtes & des Pâtez chauds d? An- 
guilles , & ce Poiifon entre dans les Potages. 

Lamproye. 

On la coupe par tronçons comme l’Anguille, 
& on a foin en l’habillant d’en garder le fang 
pour s’en fèrvir comme on dira. 

Lamproye en Ragoût. 

Mettes vos Lamproyes par tronçons dans une 
caflèrole , paflèz-les au roux avec bon beurre & 
farine, ajoutez-y du boiiillon de poiflbn , purée, 
ou boiiillon de lentilles , un verre de vin, fcl & 
poivre, perfil & ciboule en paquet; faites boüil- 
lir le tout enfemble , ajoûtez-y le fang ; étant 
cuite , vous la fervirez toute chaude. • 

Elle fe rôtit , & fe mange frite comme l’An- 
guille ; on la mange à la fauce douce , étant 
rôtie à la broche ou autrement ; cette fauce fe 
fait avec vin rouge , beurre roux y lucre , fel & 
un morceau de citron verd. 

Tanches fricajfées „ 

Il faut délimoner les Tanches , & les vuider 
comme les autres Poiflons, les couper par mor- 
ceaux , & les apprêter comme l’Anguille en ra- 
goût , tant au blanc qu’au roux. 

On les mange aufii en Hachis , voyez cet arti- 
cle dans la Carpe, & fuivez-le exa&ement, Elle 
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f b frit aufîi de la même maniéré, & fe farcit fans 
y rien obferver autre chofe. 

Ectevijfes. 

Les Ecrevifles font fufceptibles de plufieurs 
aprêts differens , on les met en ragoût, en cette 
maniéré. 

On fait cuire les Ecrevifles à l’ordinaire , on * 
en prénd les queües , les pattes & le dedans du 
corps , on les paflè au roux dans une caflèrole 
avec bon beurre , ou lard fondu , farine pour 
frire , fel , poivre , clouds battus , bouquet de 
fines herbes, champignods, & boüillon de poif- 
fon, ou aux lentilles, ou purée claire ; on laiflè 
cuire le tout doucement ; étant cuit, on le dref- 
fe , puis on le fert chaudement. 

On les paflè au blanc , fi on veut, avec beurre 
.frais , & pour liaifon * on y met des jaunes 
d’œufs délayez avec verjus. 

On fèrt des Ecrevifles en Tourte x, elles en- 
trent dans les Potages , & on les mange cuites 
en vinaigre , un peu d’eau * fel & poivre qui eft 
l’ordinaire. 

Tortues. 

Pour le* apprêter , il faut leur couper la tête* 
la queue & les pieds. 

On les mange en guife de Poulets fricafTez , 
& pour y réüffir , coupez-les par morceaux , & 
les faites cuire à l’eau , fèl & poivre. 

Etant cuites , paflèz*les à la caflèrole avec 
beurre roux , ou lard fondu , & farine pour fri- 
re , fel , poivre, champignons , culs d’artichaux, 
fines herbes en paquet , & boüillon de poiflon 
ou de lentilles, il faut que cela cuife doucement, 
étant cuit , vous le tirer & le fervez. 
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Vous pouvez les paflèr au blanc avec beurro 
® * eur donner pour liaifon des jaunes 
d œufs delayez avec verjus. ' 


Grenouilles. ' 

On les écorche , & on ne leur laifTe que les 
deux cuifiès & l’arrête du dos , puis on les ap- 
prête en fricaflée de Poulets. Voyez l’Article 

page 162. 

‘truites . 


Pour les préparer , on les habille d’abord, puis 
on les fert, fi on veut, au Court-boüiUon , voyez 
Carpe ainfi déguifée , pour vous inftruire là- 
defius , page 162. 


truites rijjbléesi 

Ayez des Truites tout habillées, frottez -les 
de beurre fondu, panez -les bien avec chapelure 
de pain, fel & poivre, mettez-Ies dans une tour- 
tier^, feu demis & deflbus , frottée de beurre 
frais , ou au four , laiflèz-les y bien riflbler & 
prendre belle couleur , & les tirez à fecz 

Enfuite , vous les mettez dans un ragoût de 
champignons cuit à part , vous les y faites mi- 
tonner ; après quoi vous les fervez avec un ju9 
d’Orange. 

On mange les Truites marin/es & frites, com- 
me les autres PoifTons ainfi mafquez , & donf 
on a parlé* 

Saumon frais . 

Le Saumon fe coupe par tranches, quand on - 
veut le mettre en ragoûts differens , il fe mange 
riffolé comme la Traite. * 


Saumon en Ragoût. 

Vous prenez une ou plufieurs tranches de Sau- 
mon, vous les paffez au roux dans une caflëro- 
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le avec beurre & farine pour frire , il faut qu’el- 
les prennent une belle couleur. 

Cela fait, ajoûtez-y du boüillon de poilïon , 
ou de lentilles , champignons, culs d’artichaux, 
fel , poivre , paquet de fines herbes , & le foye 
du'Saumon délayé : ce Ragoût étant cuit, vous 
le fervez. La Hure fe peut ainfi manger. 

Le Saumon fe fert Mariné & Frit comme plu- 
fieurs autres Poilfons ; on le fait Rôtir fur le gril , 
avec une fauce blanche , & des Anchois hachez 
dedans , & un peu de fon foye délayé. 

Pour le Saumon falé, il fe mange ordinaire- 
ment à l’huile, ou au beurre roux avec une poin- 
te de vinaigre. 

Ahje 

On la Rôtit fur le gril comme les autres Poif- 
fons , après l’avoir vuidée ; & pour fauce , on 
prend de bon beurre , vinaigre & fel, on y met, 
fi on veut , des grofelles vertes, ou du verj4|s de 
grain dans la làifon, ou de l’ozeille cuite & bien 
alfaifonnée. 

Elle fe fert au Court-boüillon : on a afifez dit 
comment cela fe fait ailleurs. 

Plies. 

On les met Rôtir fur le gril après les avoir ha- 
billées , puis on les fert avec une fauce comme 
pour l’Alofe , ou un ragoût de champignons 
qu’on jette par-delfus. 

Elles s’apprêtent au Court-boüillon , & fe fer- 
vent avec j us d’orange & perfil frit pour garniture. 

Plies en Cajferole. * 

PafTez-les au roux en calferole avec bon beur- 
re , & farine pour liaifon, mettez-y du bouillon 
dePoilfonou de lentilles, champignons, fel, 
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poivre , paquet de fines herbes , & un peu de vin 
blanc; faites cuire le tout doucement : étant cuit, 
vous le tirez , & le fervez tout chaudement. 

Les Plies fe mangent Frites , après les avoir 
poudrées de farine & d’un peu de l'el , & fe fer- 
vent ainfi avec perfil frit pour garniture. 


CHAPITRE XI. 

Des Poissons de Mer, et comment 

LES APPRETER, 

CarJet. 

L E Carlet s’apprête en Cajferole , au Court- 
bouillon , & Frit , ainfi que la Plie. 

Limande. 

lies apprêts dont nous allons parler pour la 
Sole , feront les mêmes dont il faudra fe fervir 
pour la Limande. 

Sole. 

On fert la Sole frite , poudrée de farine & de 
fel , puis on l’ouvre pour en ôter l’arrête. Pour 
fauce , on lui donne une faucc blanche avec un 
Anchois , ou une faucc-robert , ou bien un ra- 
goût de champignons. 

Soles farcies. 

On fait une farce de Poififon bien aflaifonnée 
avec champignons , fel , poivre , perfil , & bon 
beurre , le tout bien hache & manié enfcmble ; 
qn en farcit les Soles en; leur tirant l’arrête par 
delfus le dos, „ ' : * c . 
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Etant farcies , vous les arrofez de beurre fon- 
du , vous les panez avec fel , & les mettez eu 
fourrière frottée de beurre, feu delfus & dellous, 
ou au four, pour leur faire prendre belle couleur, 

- Enfuite , vous les tirez au fec , & les mettez 
en calferole avec boüillon de Poillon, ou purée, 
fel, poivre, champignons, culs d’artichaux, un 
peu de beurre , & fines herbes en paquet. 

Quand les Soles font cuites , on lie la fauce 
fivec farine frite , puis on les fert chaudement. 

Barbue. 

On la met au Court -bouillon , on la mange 
Grillée , & pdur cela on la fait mariner; puis on 
la pane avec chapelure de pain , fel & poivre ; 
pprès l’avoir frottée de beurre fondu, on la met 
■en tourtiere feu delîus & deiïous , ou au four 

f iour lui faire prendre belle couleur ; enfuite, on 
a fert feule, ou avec un ragoût de champignons 
par-deffus. Ce Poiflon fe met auffi en pâté. 

Turbot. 

Il s’aflàifonne & fe mange comme la Barbue : 
les petits Turbots fe mangent Rôtis fur le gril , 
& Frif ainfi que les Limandes. 

Rougets. 

Les Rougets fe mangent Grillez comme la 
Barbue , & Rôtis fur le gril comme les autres 
Poifïons , & pour fauce , on en paflfe les foyes 
à la cafferole avec bon beurre dcrocambole; puis 
on les pile avec un peu de boüillon ; enfuite, on 
les pafle à l’étamine , & on met ce qui en fort 
fous les Rougets ayec fçl , poivre, & jus d’Q- 
range, 
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Les Rougets fe fervent Farcis ou en Cajferole^ 
voyez les autres Poiffons apprêtez ainli, & vous 
y conformez. La Dorade reçoit les mêmes aüai- 
fonnemens. 

Vives. ' ' 

Les Vives fe fervent Rôties fur le gril , avec 
une fauce blanche, afïaifonnée de câpres & d’ An- 
chois., ou avec de l’ozeille cuite & bien apprêtée 
avec bon beurre, periil & autres aflaifonnemens. 

On Frit les Vives , & on les fert accompa- 
gnées, fi on veut, d’un ragoût de champignons, 
culs d’artichaux , fel & poivre, le tout bien pré- 
paré , & qu’on met par-deflus , où Amplement 
avec jus d’orange. * * 

Elles fe mettent en Pâte fine, voyez comme 
cela fe fait dans le Chapitre de la Pâtifferie. On 
les apprête en Fricafféè de Poulets , lifèz la ma- 
niéré, d’y réüffir en fon lieu. 

‘Maquereaux. 

Vuidez-îes , & les entourez de fenouil verd 
en la faifon , puis rôtijfez-les fur le gril, leur fai- 
fant une fauce avec beurre roux & grofelles ver- 
tes , poivre ; ou bien on les fert avec un ragoût 
de champignons par-defifus. 

On les mange encore en Ragoût : P our ce ^ a t 
paffez-les bien au roux dans une caflerole avec 
farine , laiifez leur prendre une belle couleur , 
puis vous les ferez cuire avec bon bouillon de 
Poifïon , ou purée claire , champignons , fel & 
poivre : étant cuits , tirez-les & les fervez avec 
jus de citron. 

Raye. * ( . 

La Raye fe cuit à l’eau , & fe fert à la fauce 
touffe, elle efl meilleure cuite au Court- boni Bon. 

U 4 
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Eflurgeon. 

On mange l’Efturgeon en Haricots avec des 
navets; il faut d’abord palier le tout au roux avec 
farine , lard fondu , ou beurre ; puis vous le 
mettez en caflerole avec bon boiiillon du pot , 
pu de poilïbn , ou purée ; fi c’efr en maigre, fel, 
poivre & pcrlïl : étant cuit , vous le tirez. 

On le cuit au Çourt-boüiilon y h. on le fertaveç 
un ragoût de champignons par-deflus. 

L’Efturgeon fe met en pâte lardé d’anguilles , 
pu dç lard. Jl eft excellent chaud ou froid. • 

Morue . 

On laifife ici à part les maniérés communes de 
manger la Morue , foit fraîche ou falée , qui 
font allez connues d’un-chacun ; on ne parlera 
ici que de ce qui peut en relever le goût. 

Morue en Ragoût. 

Ayez une belle queue de Morue , ou autre 
pièce délicate , faites-la cuire dans du lait, tirez- 
la , frottez-la de beurre fondu , panez-la bien , 

la mettez cuire en tourtiere, feu defîus & def- 
fous , ou au four; ayant pris une belle couleur. 
Vous la drelfez fur un plat & la fervez avec un 
ragoût de champignons.'. 

On la mange frite , on fçait comment cela 
fe fait , la fauce eft un jus d’orange ou verjus , 
Avec fel & poivre blanc. 

Harang frais . 

Le Harang frais s’aprête comme le Maquereau. 

Eperlans . 

Ces PoilTons fe mangent frits , ou rôtis fur le 
gril ; dans le premier cas , vous les fervirez à 
la fauce rouflè avec jus d’orange , fel & poivre 
w blanc, -, - i . 
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Ils fe mangent au fil en ragoût, voyez le Sau- 
mon déguifé de cette maniéré , vous pouvez les 
mettre au court -bouillon, & les fervir fur une 
ferviete avec une vinaigrette à part. 

Macreufe. , 

Sans nous arrêter à mille chofes fuperfluës, 
& qui ne pourroient déjà qu’avoir été dites ; le 
Le&eur veut bien que pour les affaifonnemens 
qui conviennent à la Macreufe , on le renvoyé 
à ceux du Canard fauvage ou Domeftique, puif- 
que c*eft la même chofe. 

Anchois. * 

Les Anchois font d’un grand ufage en Cuifî- 
ne , on en fait des falades, & ils font employez 
en plufieurs ragoûts, tant en gras qu’en maigre; 
on les fait deüaler dans le vin , avant que de 
s’en fervir. 

Huîtres. 

. On les mange crues à déjeûner avec du poi- 
vre , elles entrent dans beaucoup de ragoûts. 

On les fert grillées , c-’eft-à-dire , on les ou- 
vre d’abord, & on les affaifonne chacune de fel, 
poivre , perfîl & ciboules hachées menu , & un 
petit morceau de beurre, puis vous les réfermez, 
& les mettez griller au four, ou fur le gril ; dans 
cette demiere façon, il faudra de tcms-en-tems, 
quand elles feront découvertes , paffer la pèle 
rouge par-delfus , après les avoir panées , elles 
fe grillent fort bien au four , étant grillées, fer- 
iez les. 

On les met à l'Etuvée , c’eft le ragoût le plus 
commun; on les fait frire après les avoir un peu 
poivrées , laüfées prendre poivre , & les avoir 
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farinées , on trempées dans une pâte à Bignets , 
ou bien , on les fait mariner , avant que de les 
frire. 

Mutiles. 

Ratifiez -en bien tout le gravier qui y tient, 
lavez -les bien , & les faites boüillir en eau , fel 
& perfil , «retirez -les après , & les ôtez de leur 
coquille , pour les déguifer comme vous voudrez . 

Moules en ragoût. 

On les paflè au blanc à la caflerole , fel, poi- 
vre, perfil, thîm & ciboules hachées menu , avec 
de leur bouillon , on les laiflè cuire , & fur la 
fin de la cuilTon , on y met des jaunes d’œufs 
délayez avec verjus, ou bien de la crème de lait 
pour lier la fauce. 

On les fait au brun , fi on veut , avec farine 
frite pour liaifon , au lieu d’œufs. On en fait 
aulfi un Potage fort excellent , nous verrons 
comment dans le Chapitre qui fuit. 

iOHOHOHniaHaHiiHai 

CHAPITRE XII. 

• ♦ 

De quelques Potages extraordinaires. 

C Omme le Bouillon tant en gras qu’en mai- 
gre , eft la bafe de tous les Potages, qui ne 
font excellens qu’autant qu’il eft bien nourri , & 
-qu’il ne dépend plus pour leur faire changer de 
noms que des difièrens Animaux qu’on y fait 
entrer , & des aflaifonnemens divers qu’on y 
donne : Voici comment on préparé un bouillon 
dans le premier cas. 
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Ayez du Bœuf du meilleur endroit , comme 
tranches , cimier ou trumeaux , jarret de veau* 
qüeue de mouton , ou quelques autres bonnes 
pièces , empotez-les , laiflèz-les bouillir à l’or- 
dinaire , avec fel , poivre & clouds de gerofle, 

& liipofé que vous voulez un Potage au Chapon y { 

vous le metrez # cuire dans vôtre pot avec les au- 
tres viandes , ce Potage fera aflàifonné de tels 
herbages ou légumes qu’il vous plaira , félon la 
faifon , foit Carottes , Panais , où Racines de 
Perlil. # 

Le tout étant cuit enfemble , faîtes mitonner w 
vôtre Potage , mettez le Chapon deffus , & gar- 
niffèz-le de vos racines , avant que de le fervir, 
nourrilfez-le d’un bon jus de veau. 

Pour mieujf fi on veut , on fait cuire le prin- 
cipal boüillon comme nous avons dit dans un 
pot à part *, & le Chapon dans un autre avec du 
boüillon de ce pot , & les racines & autres cho- 
fes dont on veut l’affaifonner. 

Si vous voulez fervir un Potage au Chapon 
farci , vous ferez un bon Godiveau , compofé 
de roüelle de veau , moelle de bœuf, bon lard , 
fel , poivre , clouds de gérofle battus , perfil & 
ciboules , le tout bien haché , & dont vous far- 
cirez vôtre Chapon dans le corps , ou entre la 
peau & la chair , vous le mettrez cuire comme 
on Ta dit , & le fervirez de même. 

On peut ainfi faire des Potages de Poulets ** 

Poulardes , Poulets de grain & Dindonneaux . 

Pour faire ces fortes de Potages aux Navets , 
il faut les ratifier , les couper en dez , ou en 
long , & les pafier au roux dans la poêle , avec 
* lard fondu , & un peu de farine, puis les mettre 
cuire avec le chapon ou autres volailles : pour 
les Choux y ils s’empotent avec la volaille, étant 
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coupes par quartiers ; il faut nourrir ce bouillon 
d’un bon jus de bœuf. 

Le Potage aux Pigeons fe peut faire de la mê- 
me maniéré , mais pour le mieux , vous les lar- 
derez de gros lard ; & les paflèrez au roux à la 
cafièrole avec lard fondu, jufqu’à-ce qu’ils ayent 
pris belle couleur ; puis vous lçs empoterez à 
part comme on a dit, & les ferez cuire de même. 

Les Potages de Bizet s & Ramiers , Faifans , 
Faifandeaux & Cailles , fe font de la même ma* 
g niere. 

Le Potage cCAbatis d 1 Agneau , qui confifte en 
la Tête , les Pieds & le Foye , fe font en met- 
tant cuire ces parties en un pot à part avec du 
petit lard , fel , poivre , clouds de gérofle , & 
fines herbes. Etant cuites , vous les drellèz au 
milieu de vôtre Potage que vous faites mitonner 
avec du boüillon fait comme on l’a dit , 6c qu’il 
faut en mitonnant nourrir d’un bon jus. 

Les petites Oyes de Poulets d'Inde & d'Oyes, 
qui en font proprement les abatis , peuvent ’fer- 
vir de même en Potage. 

Potage au Canard. 

Prenez un bon Canard Domeftique , qui foit 
gras , faites -le rôtir à demi , 6c le mettez cuire 
après en pot à part comme les Pigeons ; Vous 
pouvez le farcir fi bon vous femble , 6c le fervir 
aux Navets comme on l’a dit ci-defîus. 

Ou bien aux Lentilles , 6c pour cela, ayez des 
Lentilles cuites, mettez -les en cafiferole avec 
lard fondu, paffez-les bien avec perfil 6c ciboule 
hachée, mettez -les cuire après dans un pot à 
part avec du boüillon de votre pot , fel & poi- 
vre, 6c quand vous aurez fait mitonner vôtre 
Potage, vous dreflferez vos Lentilles par-delfus, 
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& vôtre Canard au milieu : Les Pigeons & au- 
tres Volailles fe peuvent ainfi fervir en Potage, 
avec un jus de bœuf , les Perdrix & les Cailles 
ne demandent point d’autres obfervations en fait 
de Soupes. 

On fait de tous les Oifeaux dont on vient de 
parler des Potages à la Purée verte , dans la fai- 
fon des Poids verds, ce font d’excellentes Sou- 
pes : Voici comment elles s’apprêtent. 

On prend de gros Pois avec des écoflès , 011 
les pallè un peu à l’eau chaude avec perfil , on . 
les égoute , puis on les pile bien dans un mor- 
tier, avec une mie de pain imbibée de bon bouil- 
lon , puis on en exprime le jus à travers l’éta- 
mine qu’on garde à part. 

Il faut avoir d’ailleurs des petits Pois, les paf- 
fer à la caflèrole avec lard fondu, puis boüillon' 
du pot , fel , poivre & perlil , & les lailfer cuire 
à propos. 

Tout cela ainfi préparé , vous mettez miton- 
ner vôtre Potage, avec le boüillon du grand pot, 
enfuite vous verfez defliis de vôtre Purée , vos 
Volailles au milieu , & vôtre Ragoût de Pois 
tout par-dellus. 

On fert auffï des Potages de Sarcelles , c’eft le 
même apprêt que pour les Canards. 

/ 

Potages en maigre. 

Nous commencerons par les Potages auPoîf- 
fon , & dirons d’abord quel en doit être le prin- 
cipal boüillon. 

Ce Boüillon fe fait avec les arrêtes, les têtes, 
& les queues de Poififons qu’on défolè ; fi cela 
ne fuffit pas, mettez-y en quelques-uns d’entiers, 
& fur tout quelques tronçons d’ Anguilles, parce 
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qu’elles ont la chair graflè , laififez bien cuire le 
tout dans un pot avec eau , beurre, fel , poivre, 
oignon piqué de clouds de gérofle, & paquet de 
fines herbes. 

Etant bien cuit , on paflè ce bouillon à l’éta- 
mine. On peut, fi on veut, le nourrir de queues 
d’Ecrevices pilées, & pafifées aufîî, avec un verre 
de vin blanc. C’eft -là ce boüillon dont a déjà 
parlé , qui entre en bien des Ragoûts , & où 
nous avons tant de fois renvoyé. 

Ce boüillon étant donc apprêté de cette ma- 
niéré : fi c’eft un Potage de Carpe farcie que vous 
vouliez fervir , vous la farcirez comme il a été 
dît aux pages 172. & 173. & vôtre potage étant 
bien mitonné avec le boüillon de Poiflon, vous 
dreflèz vôtre Carpe au milieu , & lervez chau- 
dement. 

Si c’eft un Brochet farci , vous aurez recours 
à la maniéré de le déguifer ainfi , & le fervirez. 
fur vôtre Coupe de même que la Carpe. 

Le Saumon frais Ce fert en Potage , & pour 
cela, on l’accommode comme il a été enfeigné 
à la page 179. & on le drefife au milieu du Pota- 
ge , quand il eft mitonné. 

Les Soles , les Tanches , & autres Poiilons 
qu’on farcit, fe fervent de même en potage, fui- 
vant d’abord ce qui a été marqué fur les Farces 
pour chacun en leur particulier , & la maniéré 
de les faire cuire. 

Potages de Croûtes farcies , tant en Gras qu'en 

Maigre. 

.v • 

Vous prenez des Croûtes de Pain féchées au 
four , c’eft de cela dont il faut faire le corps des 
Potages extraordinaires, &fupofé que vous vou* 
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liez, faire des Potages de Croûtes farcies de blanc 
de Chapon , de Perdrix , ou autres Oi féaux pro- 
pres pour les Soupes. Vous confulterez l’Arti- 
cle de chaque Oifeau dont vous aurez befoin , 

& verrez comment les Farces ou Hachis s'en 
font, & s’en cuifent. Etant cuits, vous en gar- 
nifïêz vos Croûtes après les avoir fait mitonner. 

Il faut oblèrver, que lorfqu’on dit de faire un 
Hachis, ou Farce de blanc de quelque Volaille, 
ou Oifeau que ce foit, on doit toûjours aupara- 
vant les faire rôtir à la broche ; car cette chair 
s’enleve alors plus aifément : il ne refteplusqu’à 
la hacher , l’affaifonner , & la cuire comme il 
eft dit en bien des endroits. 

Croûtes farcies en Maigre. 

\ * 

On agit à l’égard des Poiflons comme pour la 
Volaille , & autres Oifeaux qui entrent dans les 
Potages ; c’eft-à-dire, on a recours pour en far* 
cir des Croûtes aux maniérés d’en faire les Far- 
ces ou Hachis, & qu’on met par-deflus lorfqu’el- 
les font mitonnées. 

On farcit aufîi des Croûtes aux Lentilles, qu’on 
apprête ainfi qu’on l’a dit à l’Article du Potage 
des Canards aux Lentilles , page 188. excepté , 
fi c’eft en maigre , qu’au lieu de lard on fe fert 
de beurre. 

s Autres Potages en Maigre. 

Il y a le Potage aux Champignons , on les fait 
cuire en Ragoût , voyez l’Article, page 112. on 
fait à part une foupe au lait & perfil ; étant farte, 
vous mettez tremper vos croûtes , puis vous 
dreflez vos Champignons par-deffus. Le Potage 
aux Monterons & Mondes , fe fait de même. 


* 
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Au lieu de lait , vous pouvez vous fervir dar 
bouillon de Lentilles cuit avec fel , poivre y & . 
racines de perfil. 

Le Potage d'Afperges fe fait , en mettant cuire- 
à part des pointes d’Afperges en guife de petits- 
pois , page 122,. & dreflànt ce Ragoût for des 
croûtes mitonnées dans une purée verte , faite, 
comme on l’a enfeigné. 

On fert des Potages à' Amandes : prenez pour 
cela des Amandes , pilez-les bien dans un mor- 
tier , verfez-y un peu de lait , crainte qu’elles 
n’huilent. 

Etant bien pilées , paflèz-les à l’étamine ou 
dans un linge , mettez ce qui en fort dans du 
lait , un peu de fel & fucre, achevez de cuire le 
tout , & quand il fera prêt à drcflèr , mettez- y 
des jaunes d’oeufs délayez, & verfez ce boiiillon 
fur vôtre Potage , avec foupes taillées *à l’ordi- 
naire , & non pas des croûtes. On peut râper 
des bifeuits par-deflus. 

Nous avons encore les Potages aux Arraches, 
peüiües de Poirée , & Epinards ; on les met cui- 
re dans un pot avec purée claire , fel , poivre, 
clouds battus : étant cuits, on drefiè le boüillon 
fur des croûtes qu’on laifle mitonner , & des 
herbes par-defius. 

Le Potage aux petits Pois feparé fe fait com- 
me nous l’avons dit à la page 123. on peut s’y 
régler , au lieu de lard , fervez-vous de beurre. 

Pour le Potage de Citrouille , on là coupe par 
petits morceaux , qu’on palfe à la caiferole au 
beurre blanc avec fel y poivre , & perfil haché 
menu , il faut la laiflèr cuire en boüillie ; étant 
cuite , vous la mettez dans un pot de terre avec 
lait bouillant, vous l’y laififez prendre un boüil- 
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Ion ou deux, puis vous la dreflèz fur des foupe9 
taillées à l’ordinaire. 

Voilà fuffifament de Potages pour regaler fes 
amis à la Ville ou à la Campagne tant en gras 
qu’en maigre. Il ne relie plus pour finir ce troi- 
sième Livre, que de donner des certains termes 
propres à la Cuifine, pour l’intelligence de ceux 
qui n’y font pas encore verfez. 



CHAPITRE XIII. 
Explication de certains termes 

PROPRES A LA CUISINE. 

A ssaisonnement , efi en Cuifine les 

ingrediens qui entrent dans les Ragoûts , 
pour en relever le goût ; & lorfqu’on dit , par 
exemple, vous ferez cuire telle chofeavec cham- 
pignons, trufes & bon ajjaifonnement, c’eft- à-dire, 
fel , poivre , clouds , & fines herbes, ces deux 
mots comprennent tout cela. Paquet de fines ber * 
bes , c’eft-à-dire , du perfil , & de la ciboule liez 
enfemble, au lieu de les hacher dans les Ragoûts J 
la plûpart des gens délicats n’aiment que legoût 
de ces herbes , fans les trouver parmi la fauce. 

Pafier au roux : c’ell-à-dire, faire griller tout 
ce qu’on veut dans du lard , ou beurre roux. 

Pafier au blanc : c’eft palier de la viande ott 
autre chofe dans du bourre frais fondu dans une 
caflërole où poêle. 

PaJJ'er à la poêle , a la cajjerole : c’eft faire rif* 
foler ce qu’on veut dans ces vailfeaux avec bon 
beurre , lard fondu , ou fain-doux. 

N 
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Paffer à l'eau chaude : c’eft y faire amortir quel- 
ques herbages. On dit aufii , pajfer à l'eau bouil- 
lante , c’eft y faire amollir quelque chofe. 

Beurre afiné : on apelle ainfi le beurre fondu. 
Farine frite : on s’en fert pour lier les fauces 
au roux : On met environ une petite cuillerée. 

Paner les Viandes , c’eft les poudrer de croû- 
tes de pain râpée , ou de chapelures féchées au 
four , pilées & paffées à l’étamine, 

Pointe de Vinaigre : c’eft en mettre un petit 
filet dans un ragoût, auquel il convient. On dit 
aufli une pointe d'Ail , d' Echalotes , ou de Ro- 
camboles : c’eft en frotter le plat feulement , où 
l’on .veut dreftèr quelque Ragoût. 

Jus de Boeuf: quand on parle en Cui fi ne de 
nourrir un Ragoût , ou un Potage d’un Jus de 
Bœuf ; on met pour cela un morceau de Bœuf 
rôtir à la broche , on le tire à demi-cuit , on le 
coupe dans une cafïèrole ou un plat , & on le 
prelfe pour en tirer le jus , comme on fait celui - 
-d’une éclanche de Mouton. 

CHAPITRE XIV. 

Injlruâions pour ordonner des Repas reglez tant 
en Gras qu'en Maigre. 

I L n’eft pas qu’à la Campagne il n’y ait des 
gens qui fe piquent de donner à manger avec 
autant d’ordre & de propreté quedans les Villes, 

& comme ils n’ont pas tous des Maîtres d’Hô- 
tel qui leur puiffent marquer l’ordonnance de ces 
Répas, on a jugé neceflàire d’en donner ici une 
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idée qui ne déplaira pas aux curieux en fait de 
bonne chere. 

Il faut d’abord fçavoir la quantité de perfon- 
nes qu’on a à traiter , le couvert fe met à l’or- 
dinaire ; ce n’eft pas une fcience qui doive ici 
nous arrêter pour en donner des inftru&ions, il 
eft bon de fçavoir feulement qu’en terme de Cui* 
fine, il y a les Entrées qui font le premier fervi- 
ce après les Potages. 

On fert ordinairement pour Entrée les Tour* 
tes à la Viande * ou au Poifïon ; les Pâtez qui 
fe mangent chauds ; les Ragoûts ; les Hachis ; 
tout ce qui fe rôtit fur le gril , comme Boudins 
de toutes fortes* Andoüilles, Sauciffes fricaffées 
de toutes maniérés , Bœuf à la mode, & autres 
Viandes qu’on fert chaudement. 

Il y a le Rôt , qui eft le fécond Service ; c’eft 
là que fe fervent les grofTes Viandes rôties à la 
broche , ce qui s’apelle 1 egros Rôt ; le menu Rôt 
font les Volailles , autres Oifeaux , & ment» 
Gibier rôti. 

L'entremets , eft ce qu’on fert entre le Rôt & 
le Fruit ou Deffert comme on voudra dire. Ce 
Service eft rempli ordinairement de Tourtes de 
Pâtifïèrie en maigre* de Jambon* dePâtez froids, 
de blanc manger, d’Afperges , Artichaux, Mo- 
rilles, toutes fortes de Marinades & de Bignets, 
Langues fourées & parfumées , Viandes froides 
rôties à la broche * & grillées fur le gril , petits 
Pois, Champignons de toutes maniérés, Trufes, 
Pieds & Oreilles de Cochon foit frites ou autre- 
ment. 

Le Fruit , appellé communément le Dejj r ert 1 
eft le quatrième Service ; c’eft là où paroi ffent 
les Fruits félon les Saifons, les Confitures, Com- 
potes féches & liquides, Pâtes de fruits, Bifcuita, 

N a 
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Macarons , Mafifepains & Compotes de toute? 
fortes, ainfi que les Fromages & autre Pâtifferie, 
comme Gâteaux , Gaufres , Darioles , Flancs 
& autres chofes de cette nature. 

Il y a encore dans les Répas les Hors-dé oeuvres 
qui font des Plats qui fe fervent aux trois pre- 
miers Services , comme non neceffaires pour , 
l’ordonnance & l’œconomie du Répas : mais 
pour en augmenter le nombre, pouvant fort bien 
s’en pafier , fans pour cela que ce Répas man- 
quât dans les réglés. On fert pour Hors-d'œuvre s 
dans les premiers Services, des Ragoûts qui con- 
viennent aux Entrées ; & dans l’Entremets, des 
plats qu’on a coutume d’y fervir : le Rôt n’eft 
point accompagné de Hors-d’œuvres ; & on y 
fert pour l’ordinaire les falades. 

Voilà une idée generale de tout ce dont un 
Répas réglé peut être compofé , & fur laquelle 
on peut établir aifément pour s’en faire honneur. 
Quand on fçait le nombre des conviez qui doi- 
vent être du Répas, on raifonne de combien de 
plats on fouhaite que chaque Service foit rempli; 
ce qui fe doit obferver encore félon que cesper- 
fonnes font plus ou moins diftinguées. 

Les Potages fe fervent en Répas reglez foîr 
& matin , mais en ce cas-ci , ils demandent une 
grande fuite de plats , au lieu qu’à dîné , on eft 
obligé à une moindre dépenfe. 

Répas en Maigre. 

Pour le premier Service des Répas en maigre, 
on fert les Potages , foit au Poilfon , foit aux 
Racines ou Légumes , toutes fortes de Poiffons 
en ragoûts, farcis à la daube, en fricaffées, gril- 
lez , à l’étuvée, & marinez en ragoût, épinards, 
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petits pois , & autres herbages, légumes & œufs 
de toutes fortes. 

Pour Entremets, on fert les Poiffons aucourt- 
boüillon , frits, rôtis fur le gril, où à la broche, 
Pâtez & Tourtes de Poiflon, Artichaux , Afper- 
ges , Tourtes d’épinards & d’autres maniérés , 
& Pâtez d’œufs. 

Il ne relie plus après ces connoiffances , qu’à 
juger de combien de plats on veut garnir une 
Table , ce qui fe doit regler comme on a déjà 
dit , félon le plus ou le moins de perfonnes qui 
doivent être de ce Répas. Un peu de genie & 
quelques attentions là-delfus, tire toûj ours aifé- 
ment un homme d’affaire , quand il veut l’entre- 
prendre : mais pour avoir une idée plus com- 
plété de ce qu’on vient de dire , voyez des mo- 
dèles de S.ervice qu’on a jugé à propos de don- 
ner , & fur lefquels on pourra, fi l’on veut, en- 
chérir ou retrancher ce qu’on jugera à propos. 

REPAS EN GRAS. ’ 

J > 

11 ■ wmmmm n ■ ■■ m rnmm ■■■■■■■■■— 

■PREMIER SERVICE. ; 

OU TABLE D’EHTRE’e,’ 

O N fupofe donc qu’on veuille donner tm 
Repas eq Gras , que ce foiç en Automne, 
que ce Repas foit confiderable , & fervi pour 
douze ou quinze perfonnes, pour lors on pourra 
donner ce qui fuit , fur tout à dîner. 

Na 
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Deux Potager. 

Un Potage de Poulets farcis aux lentilles, 

Un Potage de Canards aux navets. 

Huit moyennes Entrées , 

Un plat de/Canard en ragoût. 

U n de Chapon gras à la daube. 

Un de Langues de Mouton à la grillade , & 
ragoût de Champignons par-deflus. 

Un de Boudins blancs. 

Un de Perdrix à la daube. 

Un d’un Haricot de Poitrine de Mouton, 

Ùn de deux petites Poulardes , avec un coulis 
d’Ecreviflfes. 

Une Tourte de Pigeons. 

Si c’étoit à fouper , au lieu de Potage , on 

Î ourroit donner deux grandes Entrées, içavoir;- 
Jne Longe de Veau; en ragoût, garnie de m&* 
rinade, & une Eclanche de Mouton farcie, cui- 
te en caiîèrole avec champignons , ris-de^veau, 
& autres aflàifonnemens. 

On peut à l’égard de ce qui fe fert en chaque 
faifon , & fur le modèle qu’on vient de donner, 
fe 'regler pour d’autres Répas plus ou moins forts. 
On fert encore , fi l’on veut, des Hors-cT œu- 
vres , qui fervent , par exemple, dans ces Répas 
d’un plat de Risrde-veau frits , & d’un de Hachis 
de Perdrix. Il y a encore plufieurs autres choies 
qui fe fervent en Hors-d'œuvre , & qu’on aprend 
par la pratique qu’oo fe fait de fervir des Répas, 
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TABLE D' E N T R E E, 
i Pour quinze Personnes. 


SECOND S ER VICE, 

POUR LE RÔT. 

D ix plats , fçavoir : deux grands & huit pe- 
tits. 

Une Longe de Chevreiiil garnie d’Alloüettes 
rôties. 

Un Coq -d’Inde garni de même. 

Huit petits. 

Un plat moyen de Beccaiîînes, 

Un de Pigeons de voliere. 

Un de Perdrix. 

Un de Beccallès. ' . 

Un de Pluviers. , 

Un de Levreaux. 

Un de Lapins. 

Un de Chapons pailliers. 

. ■> Deux Salades, ■ , .. 

Une de Chicorée. 

Une de Celeri , ou autres. 

1 

•> - * t » » 

Vous pouvez mettre jufqu’à quatre Salades , 
fi vous fouhaitez , cela dépend de ta fantaifie. 

N 4 
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TABLE DE ROT. 


TROISIEME SERVICE, 

APPELLE* L* ENTREMET S, 

N Euf plats , dont il y en aura un grand , 
fçavoir ; 

XJn Pâté de Jambon. 

Huit petits plats. 

Une Tourte de pâte croquante, garnie de Bigneti . 
Un plat de Ris-de-veau piquez de lard rôtis à la 
broche , & un ragoût par-delfus. 

Un de Champignons à la crème. 

Un de culs d’Artichaux frits. 

Un de Blanc manger. 

Un d*une Omelette au Rognon de Veau, lucre 
& écorce de Citron , le tout bien haché. 
Deux Hors-d' oeuvres. 

Un de Cardons au permefan. 

Un de Truffes au cpurt-boüillon. 

L’ordre de tous ces fèrvices eft tel qu’on les 
fait aqjourd’hui chez les perfonnes les plus di- 
stinguées , & qui fe piquent de mieux donner à 
pianger. Il elt encore beaucoup d’autres chofes 
qui le fervent en cette faifon, & qu’on peut fub- 
ffituer à la place de celles dont on vient de par- 
ler ; il fuffit d’un genie particulier , en fait des 
Repas , pour s’en tirer à fon honneur. Reite à 
prefent le Fruit^ vulgairement appellé le Dejfert f 
flPtt 98 Ya (Joflüer vmç explication, 
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TABLE D' ENTREMET S. 


QUATRIEME SERVICE. . 

LE FRUIT. 

\ t 

L E Fruit ou DefTert , eft ordinairement où 
l’on fert tous les Fruits de la Saifon , les 
Confitures, les Pâtes fucrées, & les Compotes. 
Voici ce qu’on peut donner pour accompagner 
le Repas dont on vient de parler. 

Il y aura deux grandes corbeilles chargées de 
Fruits par cimetrie. 

Une Tourte de Franchipane. 

Une Tourte aux Abricots confits. 

Une petite corbeille chargée & entremêlée de 
Maflepains, de Confitures féches, & Pâtes 
différentes. 

Une autre petite corbeille ornée de même. 

Une affiette d* Abricots confits. j 

Une afliette de Cerifes confites. 

Une affiette de Verjus confits. 

Une affiette de Grofeilles. 

Une de Compote de Poires. 

Une de Compote de Pomes. 

Il y a encore bien d’autres chofes- qu’on peut 
fervir dans un Fruit en cette Saifon , & dont on 
le peut varier; & le tout dépend du choix de ce- 
lui qui ordonne le Répas ; car, par exemple, il 
y a les Crèmes de toutes fortes , Jes Gelées, & 
plufieurs autres Pâtifferies de bien des façons ; & 
comme çes fortes de Répas fe couronnent ordi- 
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nairement par les Liqueurs , on aura recours à 
ce qui en a été dit dans ce Livre, pour les faire, 
& les fervir enfuite, foit à la glace ou autrement. 

REPAS EN MAIGRE. 

\ 

C Omme on a donné des modèles de Repas 
en Gras , on a crû devoir en préfcrire pour 
. le Maigre, afin qu’il n’y ait rien à dire à cet Ou- 
vrage. Supofé donc qu’on veuille donner à dî- 
ner; voici ce qu’on peut fervir tant pour Entrées 
que pour Entremets. 

N «» 

PREMIER SERVICE. 

Potages, 

Deux Potages , fçavoir : 

Un aux EcrcvifiTes. 

Un au Lait & aux Amandes. 

Entrées. 

La grande Entrée , une Tourte d’ Anguilles. 
Quatre autres petites. 

Une de Perches farcies. 

Une de Carpes en hachis. 

Une de Vives en fricaflce de Poulets , ou de 
Tanches. 

Une de Morue fraîche, ou autre mife en ragoût. 
Quatre Hors-d' œuvres. 

Un de Soles farcies. 

Un de Brochet à la fauce blanche. 

Un de filet de Perches au blanc. 

Un de Carpes grillées, 
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SECOND SERVICE. 

Pour le rôt. 

U N plut de Barbue au court-bouillon. - 
Un plat de Carpe au court-boüillon. 

Voilà les deux grands plats. 

Six plats moyens. 

Un plat de Tanches frites. 

Un plat de Carpe rôtie fur le gril aveg un ragoût 
de Champignons delïous. 

Un plat d’ Anguilles rôties à la fauce blanche. 
Un de Brochetons au blanc. 

Un d’œufs à la Portugaife. 

Un d’œufs à la Crème à l’eau de fleur d’Orange. 

On peut encore fervir pour Hors- d' œuvres ^ 
quelques Racines, ou Legumes, & proportion- 
ner le fécond Service au premier. 

» 4 m 

REPAS EN LEGUMES, RACINES, 

ET HERBAGES. 

S I on vouloit ne fervir un Repas qu’en Raci- 
nes , Legumes , ou Herbages , on pourroit 
pour Potages en avoir aux petits Oignons avec 
un pain au milieu , ou bien un potage aux Len- 
tilles garni de pain frit , ou un d’Afperges à la 
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purée verte , avec petits Pois , ou de lait d’A- 
maiides. 

Entrées, 

Et pour Entrées fervir un plat de Lentilles en 
ragoût. 

Un de Purée aux Pois. 

Un autre d’Haricots verds. 

Un d’Alperges en guife de petits Pois ; & lfe 
relie félon les Saifons. 

Entremets. 

Pour Entremèts, une Tourte de lait d’ Amandes» 
Un plat de Champignons en ragoût. 

Un de Morilles à la crème. / 

Un d’Epinards à la crème. 

Un d’Artichaux. 

Un de Bignets de Pommes. 

Si c’ell en Hyver, on fervira des Haricots en 
colle, confervex fecs , & en falade. 

Un autre plat d’Haricots à la crème. 

Un d’Artichaux falez à la fauce blanche, & plu- 
lieurs autres Legumes , Herbages & Racines , 
qui fe trouvent en Hyver , A en Carême. Paf- 
fons à l’Ambigu , dont l’ordonnance n’ell pas 
moins utile , que celles dont nous venons de 
parler. 

lé A MB l GU. 

L ’Ambigu fe nomme aulïi une Co Ratio* lar~ 
de'e , parce qu’elle elt mêlée de Viandes, 6c 
dp ce qu’on fert en Entremêts, & dans un Fruit; 
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en voici un modèle qui fervira pour fe regler fur 
d’autres qu’on voudra drefler plus ou moins forts. 

Un grand plat de Rôt , fçavoir , un Agneau 
entier garni de fricandeaux. 

Une grande Corbeille chargée de Fruits de la 
Saifon, ou d’Oranges. 

Autre grande Corbeille chargée de même. 

> ' ’ * 

Quatre Compotes. 

Compote de Poires. 

Compote de Pomes. • 

Compote de Coins. 

Compote 4* Abricots verds d’écuits. 

Une moyenne entrée de Chapon à la daube. 
Une de culs d’Artichaux empâtez & frits. 

Une afliette d’ Abricots confits. 

Un plat de quatre Perdrix rôties. 

Une moyenne entrée de foye de Veau en mari- 
nade. - •; „ 

Une afliette de verjus confits. 

Une Tourte de Franchipane. 

Un plat de quatre Lapins rôtis. 

Un plat de Champignons en ragoût. 

Un plat de blanc manger. 

Un de Langues fourées. 

Un de tranches de Jambon. 

Un plat de Pigeons au bafilic. 

Un de Ris-de-veau , & Crêtes farcies. , 
Un de Gâteau feuilleté. 

Un de Poupelain. 

Une afliette de Marons. 

Une afliette de Fromage. 

On peut fourer cet Ambigu d’autres choies 
que de celles dont on vient de parler ; on a de- 
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quoi choifir dans tout ce qui fe lèrt pour En* 
trées, Rôt, Entremets , Hors-d’œuvres & Fruit : 
11 ne dépend plus après cela que d’un bon goût 
à fçavoir bien ordonner un tel Repas. Nous 
avons aflêx parlé de Cuifine , & de tout ce qui 
regarde les autres apprêts pour la bouche , par- 
lons à prefent au Jardinage , qui ne fait point 
une des parties de ce Livre la moins utile. 
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LIVRE Q_U A T R I E* M E. 


CHAPITRE PREMIER. 

LE JARDINAGE. 

De la Jituation & fond d’un Jardin , Çÿ des 
moyens eP améliorer les terres dlfe&ueufes. 

Eureux celui , qui dans l’envie qu’il a 
d’avoir un Jardin , trouve un bon fond 
de terre ; comme, par exemple , de ces 
fables noirâtres & fubftantiel$,de ces terroirs qui 
ne font ni trop forts ni trop légers , beaucoup 
remplis de fels, & profonds de deux pieds & de- 
mi à trois pieds. Celui-là , dis-je , a lieu d’être 
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content , parce qu’il peut tout attendre de fe* 
foins & de fa dépenfe. 

Si cette profondeur ne fe rencontre pas , & 
qu’ils y ait lèulement un bon pied & demi de bon- 
ne terre , tout y réiiffira aflèz , pourveu qu’on 
fouille entièrement le Jardin, jufques feulement 
à la mauvaife terre qu’on ne tirera point deflùs, 
mais qu’on labourera d’un bon demi pied , & 
qu’on laifïèra dans ifcfond. 

On commence pour cela à ouvrir une tran- 
chée de quatre à cinq pieds de large, ou de toute 
la longueur du terrain que vous voulez foüiller , 
cela dépend du nombre plus ou moins grand 
d’Ouvriers que vous avez. 

Cette foüille fe fait en jettant les terres toutes 
devant foy , & commençant toujours à ouvrir 
la tranchée dans le has de la pente que le Jardin 
peut avoir. Obfervant en cela ce que font les 
Jardiniers , quand ils veulent bêcher un quarré 
ou une planche de Jardin. 

Vôtre tranchée étant vuidée , & curée, on 
la remplit de la terre de celle qu’on ouvre enfui- 
te , ainfi fucceffivement, jufqu’à-ce que tout ce 
qu’on veut fouiller du Jardin le foit entièrement. 

Quand à la fituation du Jardin, il eft vrai qu’il 
en eft de plus favorables les unes que les autres, 
mais comme on ne prétend pas ici gêner per- 
fonne là-deflus , on fe fervira des lieux tels qu’on 
les aura , pourveu qu’ils foient bien expofez au 
Soleil , & point ombragez de grands bois ; on 
peut alors en .tirer du profit : ne faire point d’efti- 
me des terres argileufes , lourdes , humides & 
froides ; elles ne font nullement propres pour 
les Jardins. 

Si en foüillant vôtre terre , il s’y rencontre 
des pierres dans le fond, il faudra les piocher un 

bon 
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bon demi pied , & les laiffer fans les ôter , cela 
n’empêche point les racines des Arbres de végé- 
ter , bien au contraire elles fervent à filtrer les 
terres , & à en détacher plus aifément les fels. 

Le meilleur tems de fouiller les terres , eft de** 
puis le mois d’Oâobre , jufqu’à la fin de Dé- 
cembre , fi le tems le permet. 

Autrefois les Curieux en Jardins faifoient 
paffer leur terre à la claye * on le peut encore 
faire, fi on veut, mais la dépende en eft grande * 

& cette maniéré d’agir ne peut convenir qu’au* 
terroirs trop pierreux. 

La forme de cette claye eft un chaffis de me- 
nuifèrie de deux poûces d’épais , de fix pieds de 
haut , & de cinq de large, lequel a deux traver- 
ses dans fa hauteur de la même groflèurduchaf* 
fis, & toutes les quatre pièces qui traverfent font 
percées également de la grofiêur des baguettes * 
femblables à celles dont fè fervent les chandeliers. 

Les trous font diftans les uns des autres d’un 
travers de doigt, les baguettes de coudre font cel- 
les qui durent plus longtems fans fe corrompre. 

Il faut que le haut & le bas du chaffis foienti per- 
cez à jour , afin que lorfqu’il y aura des baguet- 
tes de rompues , on puiffe en remettre- facile- 
ment d’autres , les arrêtant avec des petits coin$ 
de bois par les bouts , de peur qu’elles ne cou- 
lent hors du chaffis. f. . v : . 

Il eft de ces clayes à plus jufte prix , & fans 
tant de façon, elles fè font de roüettes de chêne 
ou de coudre, qui font des baguettes fort pliantes* 
c’eft un ouvrage de vanier , & un infiniment 
dont fe fervent les Maçons pour paffer leur 
gravois. ü. : - • 

Les Arbres plantez dans les vallées , portent * 
plus de fruits que ceux qu’on met dans les plai- 
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nés , ceux des plaineS plus que ceux des colli- 
nes , mais ces derniers ont un goût plus relevé. 

Si on trouve que la terre où l’on veut lituer 
fon Jardin ait quelques défauts , on tâchera de 
les corriger par le moyen des fumiers , qui ne 
pourront que l’ameliorer ; il faut les appliquer 
conformes à la nature du terrain , c’elt-à-dire, 
s’il eft leger & chaud , le fumier de vache lui 
fera très-propre. Si c’elt une terre forte dont le 
fond rte foit pas trop humide , il faudra fe fervir 
de celui de mouton , mais fi cette terre eft hu- 
mide & froide , fervez-vous de fumier de che- 
val , les curures , mare & les amaffis dés boues 
égoutées font encore bonnes pour les terres lé- 
gères , & mifes aux pieds des Arbres , elles les 
ravivent à merveille. 

Pour faire que ces amandemens ne foient point 
inutilement employez, foit qu’on véiiille en en- 
grailîer des quarrez entiers , ou qUfelqü'es plan- 
ches feulement , il faut répandre çe fumier fur 
la fùperficie dë la terre , aufii épais qu’on peut * 
en avoir pour y fiifiré, & qu’on le jugé à propos, 
puis donnant a cette térre un profond laboür 
avec la bêche, ëhterrer ce fumier le mieux qu’on 

Ç eut. Le tertis de Faire ce travail eft lé inois de 
Novembre ou Décembre. 

Pour lés eaux dont les Jardins ont befoin, on 
fe fert de celles qui eft le plus à fa difpofition , 
foit dé pluyes ou de citernes : il eft bon avant 
que de l’employer, de la tirer dans des tonneaux 
ou auges de pierres, & la laitier un peu échaufer 
au Soleil. Celle des Fontaines eft très-bonne, fi 
elle eft trop fraîche , on ufera de la même pré- 
caution que pour l’eau de Puits. 

L’eau de Kiviere né derhande pas tant dé foins, 
puifqu*on peut s’en fervir à mefure qu’on la put- 
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î*e , ainfi qüe celle des Ruîfleaux. On fe fer vira 
auffi très-bien des eaux de Mares, elles ne con* 
tribuent pas moins que les autres à la fécondité 
de toutes fortes de Plantes. 


CHAPITRE II. 

Dés Efpaîiers , C entre - Efpaîiers , £5* B'uijfons J 
comment les planter & conduire . 

t) Ar Efpaîiers , nous entendons les Arbres 
1. dont les murs des Jardins font garnis, & qui 
dans leur figure forment celle d’un éventail où 
d’une main ouverte. 

Ori fupofe un Jardin tout entouré de murail- 
ïès, dont la terre a été bien fouillée, & qui n’at- 
tend plus que l’induftrie du Jardinier pour rece- 
voir tout ce qu’il voudra lui commettre de plans, 
i. Quand Une fouille a été une fois laite , elle 
épargne bieh des peines i Ceui qüi ôttt envié dé 
planter dés Arbres, en ce qu’ils né font pas obft- 

f ez de faire de tranchées , une terre étant Unèz 
ien préparée lorfqu’elle a été remuée comme 
on l’a dit. ' , 

Si les platte-bahdes le long dés murs n’âvoiént 
pas été fouillées , au lreb de trandhées, comme 
on faifoît autrefois , une bonné fouille leur vau- 
dra mieux , l’experience hous ten à convaincu 
iufqu’içi ; A quand on y voudra planter les Ar- 
bres , Ihpofé qu’on trouve qûè la lérte n’ait pas 
âflèz de fels potfr fufire à les bien nourrir , on y 
répandra du fumier , comme nous l’avons dît; 
<lu’on mêlera bien avec la terre, dont on recou- 

O a 
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vrira les racines de ces Arbres quand ils feront 
plantez. 

Cela obfervé , on marque les places où l’on 
veut planter les Arbres ; neuf ou douze pieds de 
diftance l’un de l’autre fufifent pour les Arbres 
nains , contre un mur, & une demi tige au mi- 
lieu , afin que ce mur foit plûtôt couvert entiè- 
rement : il ne faut pas craindre que dans cette 
efpace les racines fe nuifent l’une l’autre. C’eft 
une erreur, à la vérité, dont nos Anciens étoient 
imbus , & de laquelle les épreuves qu’on en a fi 
heureufement faites jufqu’ici, nous ontdefabufez. 

Ayant remarqué la place de vos Arbres felon 
la mefure dont on vient de parler , vous y ferez 
creufer des trous larges comme une fois la for- 
me d’un chapeau , puis vous vous dilpoferez à 
y planter les Arbres. 

Pour y réüflir, il en faut bien préparer les ra- 
cines , c’eft-à-dire , les retailler par le bout , & 
çn éplucher le chevelu, couper la tige de l’Arbre 
* If fept ou huit poûces de la gréfe , coucher les 

Arbres du côté du mur , environ un demi-pied, 
j& faire enforte que la tête n’en foit éloignée quç 
de trois poûces au plus , & que la coupe foit 
tournée du même coté. 

Quand on plante un Arbre,, if en faut bien 
étendre les racinés, puis remplir le trou, & fou- 
lever un peu l’Arbre en le fecoiiant, afin que la 
ferre meuble , coule , & rempli fie tous les vuî- 
des qui font entre les racines ; enfuite on drdîè 
la terre , on la piétiné un peu autour de l’Arbre 
jpour l’afermir dans fon afîîette , & empêcher 
qu’elle fe' trouvé creufe en quelque endroit , ce 
qui cauferoit la moififiùre aux racines , & en re- 
tarderoit l’effet qü’on en attend. 

Apres que les Arbres font plantez , îîeft bon 
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de faire mettre du fumier au pied de chacun par- 
defliis la terre , & en former un quarré autour 
de chaque tige ; ce fumier conferve la fraîcheur 
des racines contre les grandes chaleurs de l’Eté, 
& lorfque les pluyes lurviennent, elles tombent 
fur ce fumier , & en difioudent les fels , les en- 
traînent avec elles fur les racines des Arbres, & 
les font végéter avec beaucoup de vigueur. 

Pour ce qui regarde le tems de planter les Ar- 
bres , c’ell ordinairement vers la nn d’Odobre, 
& pendant les mois de Novembre & Décembre, 
dans les terres legeres & un peu pierreufes, ainfi 
que dans celles qui font d’un tempérament mo- 
déré ; e’eft-à-dire , qui ne font ni froides ni hu- 
mides ; car fi elles l’étoient, il faudroit attendre 
les mois de Mars ou d’ Avril. 

Quant aux moyens de bien conduire un Efpa- 
lier , il eft bel'oin de la part du Jardinier d’une 
grande expérience, de beaucoup d’attention à la 
maniéré d’agir des Arbres, & d’un bon treillage. 

Differentes fortes de Treillages. 

Il y en a qui d’abord fichent des échalas à de- 
mi-pied près du mur , pour commencer à con- 
duire les premiers jets des Arbres , à mefure 
qu’ils pouflènt ; & s’il eft befoin d’y ajouter des 
traverfes , ils y en mettent où il eft necelîaire , 
liant ces jeunes, productions avec de petits oziers 
ou joncs , fans les ferrer que bien peu , mais 
feulement pour les conduire. 

Le meilleur expediènt pour la propreté d’un 
Jardin , eft de faire un Treillage^de neuf pouces 
chaque maille , lequel fera loûtenu contre le 
mur par des os de pieds de Mouton féellez dans 
le mur : ce Treillage eft plus de durée <jue le 

O 3 


*i4 Le Menace universel 

précèdent , que fouvent les Arbres entraînent 
avec eux à mefure qu’ils croiffent; les pieux qui 
les foûtiennent , n’étant fichez que dans terre, & 
étant fujets par là à fe pourrir en peu de tems 

Si pour faire çeTreillage vous prenez du bois 
de quartier un peu plus gros qu’un échalas ordi- 
naire & le faites lier avec du fil d’archal recuit , 
pour le rendre plus fouple à manier , l’Quvrage 
jen fera beaucoup plus beau , & durera fix fois 
plus que le bois rond, quand même l’éporce fer 
roit ôtée ; ce qu’on doit toûjours faire, d’autant 
qu’elle fert de retraite à plufieurs petits mfe£te$ 
jiuifibles aux Arbres. 

Les cujrieux font planer ces échalats , & les 
font peindre en huile avec du vert de montagne, 
un peu de vert de gris & de blanc de plomb pour 
le faire mieux fécher. Cette dépenfe empêche 
■que la pourriture ne s’y mette. Pour ces écha- 
lats , ils doivent avoir neuf pieds pour les plus 
jiauts. 

D’autres pouffent encore leur dépenfe bien 
plus loin, quand ils veulent faire dreffer un Treil- 
lage , & pour cela ils font féeller dans le mur 
des bouts de bois de la groffeur d’un fort chevron, 
& quarré à huit pans égaux , leur donnant feu- 
lement quatre poûces de faillie. 

Sur chaque pan , il y a un trou fait avec la 
fariere , d’un poûce & demi de profondeur , à 
lieux poûces près du boût. On place ces mor- 
ceaux de bois à égale diftauce , tant en hauteur 
qu’en largeur. 

Au milieu de chaque quarré , on féelle enco- 
re un autre bout de bois , faifant la figure d’un 
carreau. Enfuite on prend des échalats de bois 
de quartier , longs de la diftance que les bouts 
|de chevrgn font féçllez, & aiguifez par les dçu* 
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extrêmitez , pour pouvoir entrer dans les trous 
qui font aux bouts des chevrons ; & pour les y 
placer , on les plie un peu en forme d’arc , po- 
fant les deux bouts dans les trous qui font vis-a- 
vis les uns des autres , & lailfant aller 1 arc , ils 
fe redrelfent & tiennent d’eux-mêmes , fans au- 
cune autre ligature. 

Voici encore un autre invention pour paliller 
les Arbres, qui eft de prendre de petites lanières 
de cuire , ou de lifieres de drap, avec lesquelles 
on attache les branches des Arbres , liant ces 
lifieres à des clouds qui font dans le mur. On 
s’eft défait depuis quelques années de ces maniè- 
res de palififer les Arbres ^la trouvant en quel- 
que façon incommode. • 

Les Treillages foûtenus par des crochets de 
fer fc'elez dans le mur , font le plus propres . & 
ceux qui font les moins fujets a être racomodez. 

Il faut obferver de ne planter aucun Arbre 
dans les encoigneçres des murs , parce qu’on ne 
peut que difîcilement leur donner une belle fi- 
gure en cet endroit. 

Des Coxtrc-Efpakers. 

Un Covtre-EJpalier eft une efpcce de Haye , 
qui borne les allées du Jardin, & qui leur donne 
la forme ; on les apelle encore Haye d'apHt : ces 
Arbres veulent être plantez avec les memes pré- 
cautions que les Efpaliers , excepté qu on tient 
leur tige un peu plus droite. . 

Il y a de ces Contre-Efpaliers qu on fait dou- 
ble , & qui relTemblent à des Buillons en long -» 
au lieu qu’ils font ronds pour l’ordinaire, c’elt la 
maniéré la plus belle qu’on ait pû inventer powç 
pela ? $ celle qui raporte plus de fruits, 
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LesContre-Efpaliers qui ne font que fîmples, 
font conduits pour l’ordinaire le long d’une haye 
d’échalats qu’on fait à mailles de neuf poûcesen 
' quarré ; ce bois eft placé derrière l’Àrbre, c’eft- 
à-dire , du côté des quarrez , & non des allées. 

- ‘Le bon fens le veut ainfi , & les réglés du Jar- 
dinage. 

Des Buijfons. 

* ' •* t » 

r Nous apelîons Buifions, en terme de Jardiniers, 
certains Arbres nains, auxquels on donne en 
effet la figure d’un Buiflbn rond. On les plante • 
pour l’ordinaire en platte-bandes autour des quar- 
rez d’un Potager. 

La mode à prefent en bien des endroits , où 
l’on cherche plus de fruits que de légumes ou 
d’herbages, eft de faire des plans entiers de Buifc 
•fons dans des quarrez. Il faut les planter en 
quinconce à douze pieds l’un de l’autre , & un 
Pomier greffé fur Paradis au milieu. Cette lon- 
gueur dé douze pieds ne doit pas néanmoins fe 
déterminer tout-à-fait , cela va quelquefois à un 
peu plus ou un peu moins , félon que la lon- 
gueur & la largeur des quarrez le peut permettre 
pour la plus jufie mefure. * 

f Pour 1 planter avec fuccès les Arbres en Buif- 
lbn , il faut ôbferver ce que nous avons dit à 
l’égard des Efpaliers ; outre cela on pofe un cor- 
deau au milieu de la platte-bande , afin que lès 
Arbres y foïent mis fur un alignement qui foit 
droit. Il faut bien fe donner de garde de labou- * 
rer les jeunes Arbres la même année qu’ils font 
plantez , cela les altéré, & les met en danger dé 
périr , c’eft une expérience qui ne fe manifeite 
que trop tous les jours. Voilà ce qu’on peut dire 
fiir la maniéré de planter les Arbres pains tant 
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Efpaliers, Contre-Efpalîers , que Buttions, refte 
après cela à leur donner les foins qui leur con- 
viennent , & dont on parlera dans la fuite. 

. C H A P I T R E III. ' 

Des Arbres , & du choix qu'on en doit faire. 

> . * * 

C E n’eft , pour ainfi parler , rien faire , ou 
très-peu de choie, que d’avoir bien préparé 
la terre, fi les Arbres qu’on y met ne font beaux - 
& bien choifis. Pour les efpéces , il faut autant 
qu’on le peut, s’adreffer à des gens fidèles quand 
on veut en acheter , & leur faire mettre le nom 
du fruit fur chaque paquet. 

Si vous êtes curieux d’en remarquer les efpé- 
ces , vous y réüflirez en y pendant de petites ar- 
doilès où le nom de l’efpéce fera écrit , ou bien 
y gravant feulement des chifres , qui feront ra- 
portei dans un regiftre qu’on aura chez foi , & 
vis-à-vis duquel le nom du fruit fera aufli écrit, 
cela fe doit faire avec ordre, &de maniéré qu’on 
puiilè d’un coup le connoître fans peine. 

Les Poiriers qu’on doit planter, doivent toû- 
jours être choifis des meilleures efpéces , & il 
faut toûjours prendre plus de Poiriers d’ Autom- 
ne que d’Eté, '&plus d’Hyver que de ceux d’ Au- 
tomne. 

11 en eft de même à l’égard des Pomiers pour 
l’efpéce : les Pêchers demandent les mêmes at- 
tentions. Pour les Abricotiers , comme il y en 
a de deux efpéces , on ne fçauroit gueres y être 
trompé. A l’égard des Pruniers , il y a encore 
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du choix à faire pour avoir les bonnes efpéces , 
niais comme la lifte qu’on en donnera, ne con- 
tiendra que des meilleures , on pourra les pren- 
dre fans crainte d’en recevoir aucun déplailir. 

Mais pour revenir au choix qu’on doitlçavoiY 
faire des Arbres , ceux qui font gréfez fur Coi- 

S nafliers font les meilleurs pour les Arbres nains, 
'autant qu’ils s’afTujetiflènt mieux à cetteforme 
que les Arbres entez fur franc ; il en faut néan- 
moins gréfer des uns & des autres, pour conten- 
ter les fintafques , & s’en fervir au cas qu’on 
veuille planter dans un terroir où le Coignaffier 
ne réüffiroit pas. 

Les Arbres gréfez fur Coignalïier raportent 
bien plûtôt, &de bien plus beaux fruits que ceux 
quj font fur franc, qui les donnent bien plus pe- 
tits, & bien moins colorez ; qu’on prenne garde 
fur tout de mettre de ceux-ci dans des terres for- 
tes , ce feroit le moyen de n’avoir que de long- 
tems du fruit , & toûjours beaucoup de bois. 

Le bon âge dans lequel on doit planter les 
jeunes Arbres eft lorlqu’ils ont .trois ou quatre 
ans ; s’ils étoient plus jeunes , ils feraient plus 
longtems à garnir leur Efpalier , ou à fe former 
en buiflon ; & étant plus vieux , fbuvent ils ne 
jettent que de chetives productions , qui trom- 
pent nôtre efperance. 

L’opinion de beaucoup de gens eft, qu’il n’eft 
tel que de planter de gros Arbres au fortir de la 
pepiniere ; d’autres contraires en fentiment, foijr 
tiennent qu’un Arbre bien choifi,de belle venue, 
& de l’âge qu’on a marqué , pouflëra de plus 
beau bois qu’un qui fera plus vieux , & qui nç 
jettera que du petit bois , qüoiqu’en quantité. 

Il faut rejetter les Arbres mouftiis, ils ne peu- 
vent rien promettre de bon fartant d’un mauvais 



de la Ville et des Champs. 
fond , ainfi que ceux qui ont des chatieres , & 
qui parodient rabougris. Les Arbres doivent être 
de belle venue, d’une tige bien unie, & d’un bois 
clair , prendre garde que la gréfe ait bien recou- 
vert le fujet fur lequel elle eft pofée , & qu’ils 
foient garnis de branches dans le bas , afin que 
rEjpalier s’en forme mieux. 

On choilit toujours de beaux jours pour arra- 
cher les Arbres , dont le tranfport fe doit faire 
autant qu’il fe peut fans les endommager. 

CHAPITRE IV. 


Pe laTaiüe des Arbres, la, maniéré de les PaJiJfeXy 
& £ autres joins qu'ils exigent pour devenir 
fortf , fe 5 danger de beaux Fruits, ♦. 

Q Uand à la Taille des Arbres , le vrai $em$ 
eft le mois de Novembre & Décembre pour 
les Arbres foibles , & celui du mois de Mar? 
pour ceux qui font vigoureux. Les Pêchers ne 
doivent fe tailler qu’à la fin de Mars, & au com- 
mencement d’ Avril. 

7 'aille des Fruits à pépins. 

On commence à tailler un Arhre par le d£par 
Jifler , fi c’eft un Efpalier, & d'ôter ainfi qu'au* 
autres Nains , tout le jet du bois d’Àoût , en 
quelque partie de l’Arbre qu’il foit , fi ce n’eft à 
une place vuide, & que vous foyez fans efperan? 
ce que la branché vojfine le remplifife , à pioin? 
que de la ravaler , pour l’oblige^ à pouffer du 
nouveau bojs qui operç cet effet. 
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II faut retrancher entièrement les nouvelles 
branches qui fortent de deffus les vieilles, & qui 
jettent avec trop de furie ; on les appelle Bran- 
ches-gourmandes, doutant qu’elles ablorbent tou- 
te la fève qui doit nourrir les bonnes branches. 

Si néanmoins elles croiffoient dans un endroit 
où elles paroifTent necellàires pour remplir un 
vuide , on les y laifferoit & on les tailleroic à 
dix ou douze poûces. 

Toutes branches qui viennent tant fur le de- 
vant d’un Arbre que fur le derrière , doivent 
être ôtées , à caufe qu’elles rendent l’Arbre dif- 
forme : le meilleur eft de les ébourgeonner en 
Avril & en Mai , quand elles commencent à 
pouffer. 

Tout bourgeon à fruit fera laiffé ; s’il fe ren- 
controit pourtant au bout de quelque branche 
qu’on voulût qui donnât du bois , il ne fàudroit 
point l’épargner , tailler la branche courte , & 
éborgner les autres boutons à fruits qui fe trou- 
yeroient. 

-* Les branches de qui on attend du bois , & 
qu’on nomme Branches à bois , feront taillées 
lelon leur force , c’eft-à-dire , au trois ou qua- 
trième œil , fi elles font vigoureufes ; & au 
deuxième , fi elles font foibles. , 

Les Branches de faux bois doivent auffi être 
rétranchées , parce qu’elles ne font propres à 
rien ; il y a encore d’autres petites branches ché- 
tives qu’on ne doit point épargner, d ? autant qu’el- 
les ne font qu’aporter de la confofion fur un 
Arbre , & l’endommager. 

Comme dans un Arbre efpalier , contr’efpa- 
lier ou buiffon , on doit toûjours avoir égard à 
la figure, on retranchera toutes les branches qui 
naîtront mal placées. * 
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. Quand on taille un Arbre , il faut faire atten- 
tion à fon plus ou moins de vigueur & s’y con-t 
former , c’eft -à -dire le tailler court s’il eft foi-, 
ble , au lieu que s’il a de la force, on le taillera 
long : dans le premier cas, c’eft à deux ou trois 
yeux, & dans le dernier à dix ou douze poûces. 

Plus on ôte de bois à un Arbre vigoureux, 
plus il en rejette ; c’eft une maxime confiante, 

& qui doit obliger un Jardinier à fçavoir fe mé- 
nager là-deflùs. : n ..v 

Il y en a, qui ayant des Arbres gréfez fur 
franc qui s’emportent avec furie, & ne pouflènt 
que du bois , les laiflènt palier leur fougue , ne 
leur touchant prefque point; ils prétendent qu’a- 
prcs ils fruâifient beaucoup , on s’en raporte à 
eux , mais il vaut mieux alors recourir aux ra- 
cines d’où leur vient leur trop de nourriture, & 
en retrancher quelques-unes des plus groflès. 

Faites le moins de playes que vous pourrez à 
un Arbre , & ravalez plûtôt une branche diffor- / 
me que de la tailler enplufieurs endroits; le nou- 
veau bois qu’elle pouilèra, donnera plus d’efpe- 
rance d’en avoir du fruit dans la fuite, & rendra 
l’Arbre plus beau. ->i 

. Toute taille qu’on fait fur une branche , doit 
tôûiours être en talus ou pied de biche derrière 
un bourgeon à bois , au-delfus duquel on laîflè 
un chicot de l’épailfeur d’un écu. 

Pour donner la belle figure à un Arbre, &évi- 
ter les vuides , on obfervera de laiflèr toûjours 
derrière un œil qui regarde un vuide. 

Si c’eft un BuiJpj » , d’avoir égard à là rondeur 
& de la lui faire acquérir en mettant un cerceau 
autour , attaché avec de l’olier à deux ou trois 
échalats , pour y lier les branches , & obferver 
de laiflèr le plus haut de chaque branche à boi$ 
cu-dehors de l’Arbre. 
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Prenez bien garde de né point laifler d’argots 
fur urt Arbre , il n’y à rien qui le rende plus dé- 
fectueux. 

T aille des Fruits à Noyau . 

On commence d’abord à les tailler comme 
les Poiriers , c’eft-à-dire on les dépaliflè , & on 
en ôte tout le bois mort. 

Les Branches à bois le taillent au quatre ou 
cinquième oeil , félon que l’Arbre a de force : 
on connoît aifément ces branches, rt’étant char- 
gées d’aucuns boutons ; aux branches à fruits on 
les leur doublé. 

Taillez court ces branches-cÿ , fi vous voyez 
que vôtre Pêcher fe dégarni Ife du côté des bran- 
ches à bois. 

Les Gourmandes feront laiïTées au càs qu’elléS 
ne foient point accompagnées de branche 'à bois, 
& taillées à dix ou douze poûces. s 

Quand Utt Pêcher eft ufé . cVft-à-dire , qu’il 
ne pouflè plus de branches a bois , & qu’on tie 
peut éfpétér qu’a en produife, îi faut l’arracher, 
fi c’éft dans une terre légère ; Ou lè coùper par 
le pied , fi c’eft dans une terre forte ou humide. 

Il faut agir à l’égard des Abricotiers comme 
pour les Pêchers , celui-ci quand oii le ravale 
ne tarde güéres à former une belle tête. 

Les Pruniers fè taillent prefque de même ; il 
eft vrai qu’il faut ufèr d’un peu plus dé précau- 
tion à l’égard des branches à bois, qu’il fauttoû- 
jours tailler long , ou quelquefois les laifler en- 
tières , autrement on n’auroit que du bois & point 
de fruit. 

La taille des Pêchers eft ordinairement y ers 
la fin de Mars : on les taille encore depuis la 
Bii-Mai , jufqu’à la mi- Juin ; mais ce ne font 
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alors que les branchies à fruit qu*on racoü'rcit 
«pour les fortifier, & donner de plus beaux fhlits. 

Où les décharge aufiî du trop de fruit , & oh 
retaille les branches gommées aü-delïous dé la 
gomme. 

Autre travaille four les Arbres Fruitiers. 

On pince les nouvelles branches de Pêchers 
& de Poiriers au trois ou quatre œil , quand on 
voit qu’elles veulent s’emporter avec trop de vi- 
gueur : c’eft au mois de Mai & de Juin que efcîa 
le pratique. 

Il eft neceflaire d’ébourgeonner les Arbres tant 
à Pépin qu’à Noyau , c’elt-à-dire , d’ôter toutes 
les branches qui naiflènt en confufion deïfus ; 
c’eft aux mêmes mois que deflus que fe fait ce 
travail. 

Pour avoir de beaux fruits d* Automne dtd*Hÿ- 
vef, il faut décharger vhs Arbres de ce que vous 
jugez qu’ils en peuvent avoir de trop , coûjpaht 
avec dés cifeaux les plus chétifs par le milieu de 
la dueuë , au lieu de les abatre. 

Dans le commencement d’Août , ât même 
fur la fin de Juillet, il eft bon petit-à-petit d’ôter 
les feüilles des Arbres qui ombragent les fruits , 
afin que le Soleil par fa chaleur contribué à les 
colorer aux premières rofées du matin qu’il fera, 
au défaut desquelles vous les mouillerez une foi& 
le jour avec l’arrofoir. 

Pour ce qui eft de palifïcr les Arbres, le tems 
le plus propre eft loriqu’ils font taillel. 

La principale fujetion pour bien conduire Un 
Efpalier, tèft d’étendre les branches en forme de 
ihain, ou d’évantail ouvert; prendre garde qu’el- 
les ne crôifent point les unes fur les autres. , s . 
* * ' 
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S’il fe rencontroit pourtant quelque place à 
l’Arbre qui ne fut pas garnie, on pourroit en ce 
cas croifer quelque petite branche pour couvrir 
ce vuide ; mais il ne faut fuivre cette maxime 
que très-rarement. . v. v 

Il eft neceflfaire de donner au moins quatre 
labours aux Arbres par chacun an ; le premier 
fera avant l’Hyver , il faut que ce labour foit 
profond. Le fécond labour fe fera à la fortie de 
l’Hyver , il fervira à bien mêler la terre avec le 
fumier qui aura été mis avant l’Hyver. Pour les 
autres , vous les donnerez legerement ; il fufit 
d’empêcher les méchantes herbes d’y croître. 

Les labours ne fe font jamais par un tems de 
pluye , ainfi que par le grand Soleil , d’autant 
que l’un rend la terre en mortier , l’autre altéré 
les racines qui font encore tendres. 

Donnez-vous de garde de labourer les jeunes 
Arbres , fur tout dans les terres chaudes & lé- 
gères , la première & fécondé année qu’ils font 
plantez , c’eft rifquer à les perdre. Il feut laiffer 
a leur pied le fumier qu’on a dit d’y mettre en 
les plantant , & fe contenter de les arrofer pen- 
dant les grandes chaleurs. 


CHAPITRE V. 

'j s • >; *>■» y. » - t 

De la Pepiniere & la Bâtardiere. 

L A Pepiniere étant l’endroit où l’on com- 
mence à élever les Arbres; il eft bon de di- 
re ici de quelle maniéré on doit la gouverner. 

Il faut d’abord chbifir un bon morceau déter- 
re , félon qu’on fouhaite que la Pepiniere foit 

plus 
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plus ou moins fpacieufe ; & Payant fait fouiller, 
(..il lui faut de neceffité ce travail, ) on fonge 
après à la remplir des femences qui lui convien- 
nent , tant Pépins que Noyaux. 

Les premiers fe fement en rayon , & les au- 
tres au plantoir à quatre bons doigts les uns des 
autres ; on prend garde de ne point mêler les 
elpéces , & pour cela on les met à part, 
f- On préfupofe que la terre où on les met , ait 
été préparée comme il faut , & on obfervera de 
choilir un beau tems pour faire ce travail , & 
toujours vers la fin de Février , quand la terre 
fera rendue meuble. 

. A l’égard des Noyaux ; ce travail fe doit pra- 
tiquer en Novembre ou Décembre, & on ne fë 
fert que d’ Amandes pour cela. Voici la meilleu- 
re méthode & celle qui réiiftit le mieux. 

On prend des pots ou des manequins, on met 
d’abord deffous un lit de terre ou de fable, puis 
des Amandes, enforte qu’elles ne fe touchent 
point, & on continué ainfï lit par lit, jufqu’à-ce 
que ces manequins ou ces pots foient remplis. 

Il eft bon de les arrofer , de les laîfler à Pair 
jufqu’aux gelées , & lorfque le froid eft venu , 
de les porter en une cave ou autre endroit où il 
ne puifi'e point avoir prife fur ces Noyaux ; ils 
reftent en cet état jufqu’au mois de Mars qu’on 
les en tire pour les planter en place ; & pour ce- 
la , on les verfe doucement à terre, on les ma- 
nie de même, crainte d’en rompre le germe qui 
eft déjà formé ; puis on les plante lur des ali- 
gnemens , & à la diftance qu’on a dite. Cette 
méthode de planter les Noyaux, eft propre pour 
les terres humides, ainfi que pour les legeres. 

Pour les Plans enracinez , tant francs que fau- 
vageons de bois , de Pomes & de Poires , que 
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Pruniers & Coignaffiers , vous creufez de petite* 
rigoles de la hauteur & largeur d’un fer de bêche 
feulement, diftantes de trois pieds l’une de l’au- 
tre, & jettant la terre toute d’un côté fur le bord 
du rayon. 

} Cela fait, vous y expofez vôtre plan l’apuyant 
de l’autre côté , & l’ayant auparavant habillé 
comme il faut, vous ne le placez qu’à demi-pied 
l’un de l’autre , chaque efpéce à part. 

A mefure que vous poferez vos plans dans 
cette tranchée, vous y ferez jetter la terre deffiis, 
& remplirez le rayon fur lequel vous marcherez 
un peu pour affermir la terre & la mieux faire 
joindre aux plans, cela empêche que leurs raci- 
nes ne s’éventent. 

Il faut être foigneux d’en déranger les mé- 
chantes herbes, par des labours fort légers qu’on 
leur donne. Il eft bon de rogner les plans à qua- 
tre doigts haut de terre quand on les y met , & 
non pas par un raifonnement auili faux qu’il eft 
ridicule , d’attendre comme la plûpart des Jar- 
diniers, à faire cette operation au mois de Mars. 

Quand les plans ont pouffé, on ne leur laiflè 
qu’un jet, abattant les autres au mois de Février 
fuivant , & fur ce jet on ébourgeonne les yeux 
d’en-bas jufqu’à un pied de haut , afin qu’il ne 
fe trouve point de nœuds à l’écorce qui empêche 
de placer un gréfe commodément. 

Si dés l’année même que vos plans auront été 
* mis en terre , il s’en trouve d’affez forts pour 
écuffonner , & qu’ils foient en fève , ne faites 
aucune difficulté de les gréfer. . * 

' Pour les Amandiers , ils fe gréfent toûjours 
la même année que les noyaux font plantez, au- 
trement c’elt leur faire perdre une année mal à 
propos ; on les écuffonne toûjours fur jeune 
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bois, & non fur celui de deux ans, où l’écuflon 
ne reprend que rarement. 

Tous ces Plans étant ainfi plantez, on les en- 
tretient tous les ans de trois ou quatre labours , 
& on les gréfe comme nous le dirons dans la 
fuite. Paflons auparavant à la Bâtardiere. 


De la Bâtardiere. 

• 

Une Bâtardiere eft un plan d’ Arbres gréfez A 
tirez de la pepiniere qu’on éleve & qu’on con- 
duit en Efpaliers ou Buiflons , jufqu’à-ce qu’on 
les déplante pour les mettre en place. Cet en- 
droit eft ordinairement un des plus reculez du 
Jardin , à caufè qu’il cacheroit la vue des autres 
tjuarrez. 

■ Le lieu étant Choifi t & la terre bien préparée , 
on fait faire des trous tirez au cordeau , de deux 
pieds de large fur tout fens , & d’un pied 6c de- 
mi de profondeur , diftans de quatre pieds l'on 
de l’autre , & les rangées éloignées de même. 

V ' Après cela , on prend dans la pepiniere les 
Arbres gréfez, on les tranfplante dans la Bâtar- 
îdiere , U n’importe que la gréfe ne foit que de 
deux ans, ils font aflez bons pour être replantez 
Vk pour y réüflir , on fe réglera fur ce oui a été 
dit (ht la maniéré de planter les jeunes Arbres. 

Ces Arbres étant ainfi plantez , on les con- 
duit ou en Efpaliers , ou en Buiflons, par le fe- 
cours de la taille, comme s’ils étoient en place. 
: Si vous voulez durant les grandes chaleurs , 
faire beaucoup de bien à ces jeunes Arbres, c’eft 
de mettre autour du pied de la fougere ou du 
grand fumier , quatre doigts d’épais feulement, 
« trois pieds en largeur fuffifent : leur tige doit 
être au milieu, cela fert à ombrager les racines. 
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à entretenir la fraîcheur de la terre, & empécHé 
que les grandes pluyes venant à la battre, ne l’o- 
blige à le crevaffer lorfque le hâle auroit donné 
demis , ce qui leur caufe un notable préjudice. * 
Si immédiatement avant que de mettre ce fu- 
mier, on. fait donner un labour à la terre, ce 
fera un double avantage que les Arbres en rece- 
vront , d’autant qu’elle s’entretiendra toûjours 
meuble , & ne pouffera aucune mauvaife herbe 
fous ce fumier. 

Une Bâtardiere eft neceffaire pour trois rai- 
fons. La première, pour avoir des Arbres com- 
me en magasin, & dont on puiftè fe fervir pour 
remplir d’abord la place d’un qui feroit mort , 
ou qui languit 6c ne profite point. 

La fécondé, pour ôter la confufion qui pour- 
roit être dans une pepiniere , à caufe de la trop 
grande quantité de jeunes Arbres. 

Et la troifiéme , c’eft pour en avoir à vendre, 
& fe dédommager par là de la dépenfe qu’on a 
faite à les planter. On peut auffi tirer du fruit de 
ces Arbres en cet endroit, ce qui eft une double 
fatisfa&ion. * 

On doit aufîi avoir une Bâtardiere pour les 
Arbres a plein vent , que d’autres nomment Ar- 
bres Je haut vent en plein air , & d’autres Arbres 
à pied droit , ou Arbres de haute tige. Ils doivent 
en avoir fix à fept pieds pour être beaux. 

Quoique ces Arbres demandent en quelque 
façon la même culture que les Arbres nains ^ 
néanmoins il faut obferver , en les plantant , & 
pour leur bien préparer la tête , d’y laiffer trois 
ou quatre branches de la longueur de dix ou 
douïe poûces. . • - .À 

Les Poiriers de tige ne doivent être eréfot que 
fur franc 6c en fente , 6c les Pomiers fur doucia 
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& non pas fur paradis. Les Arbrês à plein vent 
veulent aufli qu’on les décharge du bois qui leur 
eft inutile , & être plantez a deux toifes & demie 
ou trois toifes de diftance; fi l’on plante un buif- 
fon entre deux , il faut quatre toiles. 

Le quiconce eft la figure qui leur eft le plus 
ordinaire. On peut encore les planter, fi on veut, 
à angles droits. 

On pourra femer dans ces Plans quelques her- 
bages , & particulièrement des légumes , comme 
Pois , Fèves , &c. Cela fervira à les entretenir 
de labours , mais il ne faut pas que ce foit la 
première année , à moins que ces labours ne fe 
donnent à plus d’un bon pied éloigné de celui 
de l’Arbre, pour les raifons qui en ont été dites. 

CHAPITRE VI. 

r 

{ . . f 

• • \ 

Des Gréfes ^ & du choix qu'on en doit faire . 

_ «. » . ' "4 

« . - '4 

C ’Eft un point eflfentiel , en fait de Jardinage, 
de fçavoir bien choifir les Gréfes ; car c’eft 
de-là que dépend la fécondité plus ou moins 
prompte des Arbres. 

Les meilleures Gréfes pour la fente font cel- 
les qu’on tire du bout des plus fortes branches 
d’un Arbre qui eft dans fon année de raport : il 
eft bon qu’il y ait du bois de deux fèves , elles fe 
cueillent en Février, qui eft le tems de gréfer,oii 
en Mars, il n’importe en quel tems de la Lune. 

En cueillant vos Gréfes , vous leur laiflèrez", 
comme on a dit , du bois de la fève precedente, 
^ la longueur de deux ou trois travers de doigt , 


Digitized by Google 


îp Le Ménagé universel 

pour y faire l’entaille; ce n’eft pas qu’on pechl| 
beaucoup quand on ne gréferoit que du bojs do 
la derniere féve : mais l’expérience a apris, que 
fuivant la derniere maxime , les Arbres rapor-, 
lent plutôt du fruit. 

On peut conferver les Gréfes jufqu’à-ce qu’on 
veiiille les appliquer fur le fujet qu’on leur de-! 
ftine , en les enterrant à moitié dans quelque 
petit endroit un peu ombragé. 

La Gréfe pour écuffon à œil pouffant , fè cueille 
quand on veut s’en fervir; c’eft pour l’ordinaire 
au mois de Juin , & félon qu’on remarque que 
le bois eft en féve , & que l’œil de la Gréfe e(i 
aflèz fort pour pouvoir être levé fans offenfer 
le germe qui eft dedans. l, 

Il faut appliquer au plutôt cette Gréfe , finort 
la conferver dans l’eau fraîche & nette , qu’on 
changera tous les jours i elle ne doit tremper 
que d’un travers de doigt feulement. 

La Gréfe pour Pottl dormant fe cueille en Juil- 
let ou Août , c’eft aufli l’aâion de la féve qui 
doit regler cette operation. Nulle confideration 
pour la Lune en ce travail ; ce n’eft qu’une fu- 
perftition grofliere, & digne feulement des efprits 
foibles en fait d’agriculture. 

Si la féve eft lente à agir dans les terres légè- 
res , il faut au défaut d’une certaine humidité 
qui leur convient , ufer des arrofemens ; cette 
humeur fans doute la mettra en mouvement dans 
les fauvageons. L’écufïon eft toûj ours aflèi bon. 

3 uand même il ne fe voudroit point détacher 
e fon bois , puifqu’on les peut apliquer enfem- 
ble ; mais le fujet manque quelquefois bien de 
difpofition, pour le recevoir heureufèment faute 
de féve, & il arrive ordinairement, quand l’Eté 
eft trop fec, qu’ils ne pouüènt que fort peu dans 
U fifre d’Aoûr, ^ 
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, On connoît que le fauvageon , ou fujet, eft 
bien en fève , en deux maniérés : l’une en inci- 
fent l’écorce avec le gréfoir; fi en la levant elle 
quitte le bois , c’eft bon ligne ; linon , il faut 
attendre que la lève agilïè plus abondamentj au- 
trement on travaille en vain. 

. L’autre indice eft quand on voit au bout des 
branches des fujets , des feüilles produites par 
la nouvelle fève qui font plus blanchâtres que 
autres. 

La Gréfe pour l’éculTon fera choifîe pour les 
poiriers du jet de l’année , les yeux en feront 
bien nourris & bien formez. Pour le Pécher, ce 
fera de même quant au jet , mais il Faut que les 
yeux en foient doubles , & que la branche foit 
de belle venue. Il y en a beaucoup qui font mai- 
gres par le bout, auxquelles à peine trouve-t’on 
un ou deux yeux de bons. On cueille ces Gré- 
fes tout proche du jet de l’année précédente, 011 
en ôte le bout d’enhaut où l’on ne fçauroit lever 
d’éculfons. Il faut aufiî couper les feüilles à la 
moitié de la queue , n’étant befoin que d’un pe- 
tit bout de cette partie pour tenir l’écuffon lorl- 
fu’on le place. , 


v 
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CHAPITRE VII. 


De la manière de Grefer tant en écuffon , fente ? 
qu' autrement. De quelques avis fur les Gréfes , 
C5 3 particularité z , qui regardent les Arbres & 
les Fruits. 

« t 


O N ne compte que trois maniérés principal es 
de G réfer , qu’il foit neceflàire de fçavbir , 
A dont on puiflè efpérer un heureux fuccès : il 
y a P Ecuffon , la Fente , & la Couronne. 

L’Ecull'on efl de deux fortes , fçavoîr , à oeil 
foujfant , & à œil dormant. Le premier fe fait au 
mois de Juin , & l’autre en Juillet , Août , & 
Septembre , & il faut pour réüffir dans l’un & 
flans l’autre , que l’Arbre foit en pleine fève. ' 
Sitôt que l’Ecuffon à œil pouflànt efl fait, on 
coupe la tige du fauvageon à quatre doigts ou 
environ au-deffiis de la Gréfe, pour l’obliger in- 
continent à pouffer, au lieu qu’à celui à œil don- 
piant , l’operation ne s’en fait qu’en Avril. 

Pour réüffir à pofer l’un & l’autre Ecuflon, il 
faut que le tems foit beau & doux , point fec ni 
pluvieux, parce que le hâle & la pluye empêchent 
jqu’il ne fe colle au fujet. Voici au refie com- 
pilent on leve I’écuffon. 

Prenez vôtre Gréfoir , faites une incifîon fur 
la Gréfe en forme d’un V , tenez-en bien après 
jcela les feüilles , & tâchez en les tirant douce- 
pent à vous , à le lever. ' 

Cela fait , vous inciferez le fujet avec vôtre 
gréfoir à l’endroit le plus uni, à trois ou quatre 


Digitized by Google 



de la Ville Et des Champs. 233 

poûces au-deffus de terre , & cette incifion fe 
fera en maniéré d’un T. On doit bien prendre 
garde dans cette operation à ne point offenfer le 
bois, en enfonçant trop le Gréfoir ; car la moin- 
dre bleflùre qui pourroit furvenir àcebois,pour- 
roit faire douter du fuccés de l’entreprife. 

Ces deux incilîons étant achevées , on prend' 
le manche du Gréfoir , avec lequel on ouvre de 
part & d’autre l’écorce de l’incifion du fujet, en- 
fuite on prend de la main gauche l’écuffon qu’on 
tient dans fa bouche , & de la droite on l’inferè 
avec le coin du manche du Gréfoir dans cette 
incifion. 

r L’écuffon pofé, vous le liez avec de la laine, 
qui vaut mieux que la filaffe, d’autant que s’a- 
longeant à mefure que Pécuffon poaffe, elle ne 
l’étrangle point. 4 . 

L’céil dormant eft préférable pour les Pêchers 
& Abricotiers à celui de la poulie , à caüfe que 
n’ayant pas le tems devant l’Hyver de pouffer , 
il fe met par là hors du dommage qu’en recc- , 
vroit fon jeune jet. 

L’Hyver étant palïé , & cet écuffon-ci com- 
mençant à pouffer , on coupe la tige du fauva- 
geon , comme on l’a dit, & la laine qui le tient 
ferré, c’eft par derrière que cette ligature fe cou- 
pe , fans l’oter , d’autant qu’elle tombera affez 
d’elle -même. 

Pour l’argot qui eft au-deffus de l’écuffon , il 
ne faut le couper qu ? au mois de Février de l’an- 
née fui vante, dans le tems qu’on taille les Arbres. 

De la Gr/fe en fente. 

Quant à la Gréfe en fente, tous Arbres depuis 
la groflèur du doigt jufqu’aux plus gros , y peu- 
vent être propres, Le tems de la faire eft depuis . 
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que les gelées font paflees , jufqu’à-ce que les 
Arbres entrent en fève. 

Pour Gréfer en fente , il faut fcier le fauva- 
geon à quatre poûces environ au-defïùs de la 
terre , puis en ragréer la coupure avec la ferpete. 

Cela fait , fendez vôtre fujet du côté où l’é- 
corce vous paroît la plus unie, & un peu à côté 
de la moelle , avec un petit coin de bois que 
vous lai fiez dans la fente jufqu’à-ce que vôtre 
Gréfe foit prête à y être introduite; enfuite vous 
taillez cette Gréfe en maniéré de coin, vous l’in- 
ferez dans le fujet , & la placez fi bien , que les 
endroits par où monte la fève ( qui font entre le 
bois & l’écorce ) fe joignent très-juftement. 

Ayant pofé vôtre Gréfe , vous ôtez le coin 
bien doucement fins ébranler la petite Gréfe $ 
vous couvrez ce qui refte de la fente avec un peu 
d’écorce tendre , puis vous l’emmaillotez avec 
de la terre glaife , de la mouire par-deflus ? de 
deux écorces de fautes croifées qu’on lie d’un 
ozier au-deflous de la fente de la Gréfe , cela 
s’apelle en terme de Jardinage une poupée. 

On peut fur un fujet pour la fente y pofer 
deux ou quatre Gréfes , félon la groffeur du fur 
jet , en- ce cas-ci, on fait fur le fauvageon deux 
fentes en croix , & on obferve au refte tout ce 
qui a été dit. 

Si vous Gréfez en fente fur un vieux Arbre 
qui foit vigoureux , il eft bon de ne lui pas aba- 
tre toutes Tes branches, & voir auparavant com- 
ment la fève agira; car s’il n’y avoit que le fujet 
feul , il pourroit arriver que cette fève y feroit 
fi abondante qu’elle fuffoqueroit la Gréfe : fi au 
contraire on voit qu’elle y agit modérément, on 
coupera alors toutes ccs branches inutiles. 

4, 
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De la Gréfe en Couronne. 

Cette Gréfe fe fait entre le bois & l’écorce, & 
ordinairement fur les vieux Arbres , & dont l’é- 
corce eft trop dure pour fouffrir l’effort du coin 
làns être endommagée. 

Cela obfervé , & après qu’on a fcié le fujet, 
& rafraîchit le trait de la frie jufqu’au vif , on 
taille les Gréfes par un feul côté en aiguifant , 
puis on prend un petit coin de fer qu’on pofe 
entre le bois & l’écorce , on frape deffus avec 
un maillet pour détacher l’écorce d’avec le bois* 
& après l’avoir retiré, on y pofe la Gréfe, met- 
tant le bois coupé du côté du bois du fujet , l’é- 
corce contre l’écorce, en enfonçant cette Gré- 
fe jufqu’au haut de l’entaille. 

4 On met ainfi au-tour du tronc de l’Arbre au- 
tant de Gréfes qu’il en peut porter , disantes 
l’une de l’autre de trois poûces & demi ou envi- 
ron. Le tems deGréfer en couronne eft à la fin 
d’ Avril & au mois de Mai , quand les Arbres 
fout en pleine fève ; on n’attend pas ce tems 
pour cueillir les Gréfes qui y font propres , on 
les cueille comme pour la Gréfe en fente , & 
on les conferve juiqu’à ce tems-là enterrées , 
comme on a dit ci-devant. , 

Quand la Gréfe en couronne eft faite , on fe 
fert d’ozier pour lier le fujet & tenir les Gréfes 
en état , puis on y fait une poupée , comme à 
la Gréfe en fente, hcvx*. ; <. ^ , 

Si quelques-unes des Gréfes qu’on a faites en 
fente ou en écuffon , manquent à pouftèr, il ne 
faudra pas en arracher les fûjets , car ils repouf- 
feront de nouveaux jets, qui auront quantité de 
petites branches qu’on élargira d’un demi-pied de 
haut, & plus , s’ils font bien forts. Cela fêlait 
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en Automne après la çheute des feüilles, & Ton 
a par ce moyen des fujets fur lefquels on peut 
regréfer. 

Les Poiriers fe gréfent en écuflon fur la coi- 
gnallè , & en fente fur le franc , fauvageons de 
bois ou autres gros fujets. 

Toutes fortes de Pomiers viennent très -bien, 
& donnent de très-beaux fruits fur paradis, mais 
les Arbres en demeurent toûjours nains, & par- 
ticulièrement le Calville qui y fait merveille , & 
qui prend plus de rouge dedans que celui qui eft 
gréfé fur franc , qui eft le véritable fujet pour 
les Pomiers à plein vent. 

Les Pruniers reçoivent egalement bien l’écuf- 
fon comme la fente ; il y en a quelques efpéces 
qui viennent francs du pied , c’eft- à -dire , qui 
n’ont point befoin d’être gréfées , & pouflènt de 
leur racine une tige qui forme un Arbre ; dont 
le fruit qu’il raporte eft merveilleux , telles (bnt 
quelques efpéces de Damas , & la làinte-Cathe- 
rine ; quoique la gréfe pourtant qui eft un fe- 
cours de l’art , l’emporte toûjours au-deflus de 
la nature : les meilleurs fujets pour gréfer les 
Pruniers au fentiment des Jardiniers les plus expé- 
rimentez , font le faint-Julien , & le Damas. - 

Les Abricotiers fe gréfent fur les Amandiers, 
& Pruniers, & toûjours en éculfon, à œit dor- 
mant ; il y a de deux fortes d’ Abricots , l’ordi- 
naire & lehatif; celui-ci demande une bonne 
expofition. Les Abricotiers en elpalier donnent 
leur fruit plus gros que celui qui eft à plein vent, 
mais l’autre les produit d’un meilleur goût , & 
plus fucculent. 

Les Pêchers fe gréfent comme les Abricotiers, 
c’eft -à -dire fur l’Amandier & fur le Prunier de 
Damas noir & faint-Julien ; ceux qu’on gréfe 
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far Pêcher ne durent que très-peu, on ne s’avifc 
guéres auffi de le faire , à moins que ce ne foit 
quelques Pêchers en place qu’on veuille écuf- 
fonner , pour en changer l’efpéce. 

Si par l’intemperie de quelque mauvaife fraî- 
cheur d’une nuit, ou par un vent roux les feuil- 
les ou le jeune bois d’un Pécher fe trouvent en- 
dommagez , le plus court chemin eft de le fcier 
au plûtot jufqu’au gros des plus fortes branches, 
afin qu’elles en rejettent de nouvelles, qui repa- 
. rant le dommage , tiendront toûjours l’Arbre 
garni. Autrement , le bois bleffé ne pouflè que 
des branches maigres , & dont on ne peut rien 
efperer. 

Les Curieux qui veulent garantir leurs Pêches 
& leurs Abricots de la gelée , font au-deflùs de 
leur efpalier une maniéré de petit auvent de deux 
pieds de faillie hors du mur, & mettent de grands 
rideaux de toile au-devant, pendus à des tringles 
de fer , & des anneaux pour les fermer ou ou- 
vrir en tems & lieu. 

Au lieu de rideaux , on y met des paillaflbns 
ou des nattes qui fe roulent & qu’on abat quand 
on veut : c’eft une dépenfe à la vérité, mais c’eft 
pour plus d’une année ; après cela , il ne faut 
plus qu’être foigneux de couvrir à propos ces 
Pêchers , & de les découvrir quand le Soleil 
donne , ou que le tems eft doux. 

Les Cerifiers , & Bigaroùers fe gréfent fur le 
Merifier pour le plein vent , & fur le Cerifier 
pour être nain. Le tems de les écuflbnner eft 
au commencement de Juin, quand le fruit com- 
mence à rougir & prendre couleur ; il s’en peut 
auffi gréfer à œil dormant , fi on veut ; le Me- 
rifier reçoit plûtôt la fente que l’Ecu (Ton , & 
cette gréfe convient auffi pour les Arbres de tige. 
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. Pour les Amandiers , nous avons dit la ma* 
niere de les multiplier par la femence dans la 
Chapitre des Pépinières ; on peut y voir. 

CHAPITRE VIII. 

Des Figuiers, r 

4 * 

P Our ne point nous arrêter ici à la méthode 
de multiplier les Figuiers par la femence, 
nous paierons aux autres maniérés de les élever, 
qui font les Boutures , plans enracinez > ou Dra- 
geons , & les Marcottes. 

Les Boutures font meilleures éclatées que cou* 
pées ; il faut qu’elles ayent au moins trois ans, 
que le bois en foit robufte de plein de nœuds, la 
cime à trois fourchons eft préférable à toute au- 
tre ; on fait cas aufîï de celle qui eft au haut dé 
l’Arbre ; & le véritable tems de les planter eft le 
mois de Mars & d’ Avril ; cela fe fait en rigolé 
comme les Coignafliers. r 

Lies Marcottes fe font en paflànt une branche 
à travers un Manequin rempli de bonne terre, 
on l’attache bien ferme à l’Arbre , afin qu’il ne 
foit point ébranlé par les vents , ce qui empê* 
cheroit que la branche pafTée dedans ne prit ra- 
cine. On a foin de l’arrofer de tems en tems, 
afin d’aider à la végétation. 

Il faut marcotter les Figuiers un peu aupara- 
vant qu’ils commencent à pouffer , comme au 
mois de Mars , & les fevrer de leur mere aji 
mois d’Oéfobre , pour les planter à demeurer 
foit en caille , pots ou pleine terre. 
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Les Drageons , s’éclatent du pied , & com- 
me il y tient toûjours un peu de chevelu , ils fe 
plantent comme les Marcottes. 

Les Figuiers réiiffifent mieux dans les terres 
legeres que dans les humides ; leur principale 
taille eft de foigner à pincer le bout des jets de 
. l’année , dés le commencement de Juin , cela 
fait que les Figuiers en donnent plus de fruits. 

Le bois des Figuiers étant fort fufceptible de 
gelée, on doit les couvrir pendant l’Hy ver quand 
ils font en pleine terre, & mettre les caiflcs dans 
la ferre. 

Ne planter jamais de Figuiers près des cloa- 
ques ou eaux croupiffantes , ils n’y font chofe 
qui vaille, donnant toûjours plus de bois en ces 
endroits , que de fruit. 

. Les Figuiers qu’on plante en lieux chauds, 
pierreux ou fabloneux , ont le goût bien plus re- 
levé , que ceux qu’on met en terre froide , ou 
■ fous des goutieres , ils demandent plûtôt l’abri 
des murs que le plein vent. 

Ces Arbres ne veulent point qu’on les con- 
traigne comme les autres Efpaliers , ainfi , au 
lieu de les coller contre le mur , on fe contente 
d’en attacher le corps des groffes branches j & 
Con pas les jets, d’où naifTent les figues qui veu- 
lent de l’air. 

Les Figuiers fe gréfent en fluteouenéeuffon, 
eelui-ci eft le plus fur & le meilleur, il faut toû- 
jours les écufîbnner au bas de l’Arbre. 

L’écuflon pris fur une branche de deux ou 
trois ans , eft plus fûr, que celui qu’on lève fur 
du jeune bois de l’année, & à caufe de l’épaifleur 
de l’écorce , on le lève d’un feul coup ae coû- 
teau, parce qu’alors il s’aplique mieux fur le fujet. 

Quand par malheur le grand freid a ruïné les 
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Figuiers, il ne faut les receper qu’après la Saint- 
Jean , la fève qui y agit toûjours en abondance, 
les renouvelle bien-tot. 

Les cendres de la Ieffive font merveilleufes 
pour raviver les Figuiers , & les conferver tou- 
jours eu bon état ; on les répand à leurs pieds , 
elles empêchent l’herbe d’y croître, & font mou- 
rir celles qui y font venues. 

Les Figues qui réüffiffent mieux dans les cli- 
mats temperez , font les Figues blanches à petit 
grain , & la Figue violette : la première a l’eau 
fort fucrée & eft très-fondante , elle a très-peu 
de pépins , & raporte en Eté & en Automne : 
l’autre eft longue, allez grolfe, charge beaucoup 
dans les deux Saifons : mais celles qui nailfent 
en Automne, ne meuriflënt qu’à peine; au relie, 
en Eté elles font fort fucrées. 




CHAPITRE IX. 


Traite’ de plusieurs Arbres , Arbus- 
tes et Arbrisseaux , avec des In- 
structions POUR LES ELEVER. 

Des Meuriers. 

L És Meuriers font rares dans les Pepinieres , 
parce qu’on n’en fait point ordinairement 
de grands plans , ils font pourtant très-utiles & 
necelïàires tant à la Ville qu’à la Campagne; leur 
fruit eft agréable à manger , on s’en fert pour 
faire du fyrop pour les maux dé gorge , il elt de 
longue durée. Cet Arbre fe plante pour l’ordi- 
naire 
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naire dans les cours ou bafTes-cours , & jamais 
dans les Jardins : il y a le Meurier rouge , & le 
blanc. L’ufage de celui-ci eft pour faire des ber- 
ceaux & des allées dans des Jardins , qui font 
fort agréables. Il y a des Pays où on fe fert des 
feuilles pour la nourriture des Vers à foye. 

Ces Meuriers fe gréfent tous deux fur l’Orme 
en éculfon ou fur le Tilleul : on eftime mieux 
le dernier fujet que l’autre, qui par les boutures 
qu’il jette de toutes parts, nourrit moins fon fruit. 

Il y en a qui gréfent le Meurier rouge fur le 
blanc , mais comme l’un eft auiïi rare que l’au- 
tre , on a recours plûtôt au fujet dont on vient 
de parler qu’à ces derniers. Quand les Meuriers 
font gréfez , on les cultive en pepiniere comme 
les autres Arbres. 

Des Néfliers. 

Il y en a de trois fortes, fçavoîr : le Néflier a 
feuilles larges , & à fruit gros ; le Neflier à petit 
fruit & fcc ; & le Neflier à fruit fans noyau. Le 
premier eft celui qui le voit plus communément 
dans les Jardins y il n’y a guéres de maifons de 
Campagne qui n’en foit fournie. 

Toutes ces efpéces fe peuvent gréfer heureu- 
fement fur l’épine blanche , ou fur le franc poi- 
rier. Les terroirs humides & froids leur convien- 
nent mieux que pas un autre , on le* gréfe en 
écuffon ou en fente, fi les fujets font afièz gros, . 
& qu’ils foient jeunes. 

Des Jafmins communs. 

1 On marcote cet ArbrifTeau pour en multiplier 
l’efpece ; il eft propre à mettre en efpalier dans 
les Jardins de propreté , ce qui forme une ma- 
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niere de tapifferie de verdure le long du mur qui 
eft fort agréable. On en couvre aufii des Cabi-f- 
nets li on veut , & ce Jafmin aujourd’hui pour 
ces ufages , eft devenu fort à la mode. Il y a 
une efpéce d zjafmin jaune qui fe pullule demê- 
me , mais qui n’eft pas fi recherché. 

Du Jafmin ctEfpagne. 

« . • # 

On tire du plan enraciné du Jafmin commun, 
pour gréfer celui d'Efpagne. On met pour cela 
ce plan dans des cailles ou pots , pour les pou- 
voir mettre plus facilement dans la ferre pendant 
l’Hyver. 

C’elt en fente ordinairement que fe gréfe cet 
ArbHlîeau , & fur un jet de l’année précédente, 
pofant la gréfe au milieu de latigedufauvageon, 
qui en eft le fujet; on l’envelope après d’un petit 
morceau de cire , y faifànt une petite poupée. v 

Pour le conduire dans les formes, on le taille 
tous les ans à la fin de l’Hyver près de la gréfe, 
ne lailfant qu’un œil à chaque brin , pour pro- 
duire les jeunes jets où feront les fleurs. La tête 
de cet Arbrilïèau doit avoir la forme d’une petite 
tête d’ozier , & une tige d’un pied de haut. 

Cette elpéce de Jafmin eft devenue fort com- 
mune en France , depuis qu’on s’eft adonné à 
èn gréfer. Autrefois on en mettoit en efpalier , 
mais la fujeétion qu’il y faloit aporter étant trop 
* embarairante & coûtant trop de foins, fait qu’on 
a négligé ce travail. 

' Des Rofiers mufquez. 

Ces Rofiers s’écuffonnent for l’églantier , & 
font très-faciles à gouverner, puifqu’il n’y a qu’à 
les décharger du bois mort, & arrêter les jeunes 
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jets qui s’emportent trop, pour faire que les au- 
tres profitent davantage. Ils fê multiplient aulîi 
de marcottes & de Boutures , les couchant dan9 
quelque endroit ombragé , pour les rendre plû-^ 
tôt chevelus. 

Des Myrtes. 

Les Myrtes fe marcotent,&le véritable tems* 
c’eft toûjours un peu auparavant la fève d’ Août* 

Pour y réiiffir , on fend le bois qu’on met eri 
terre , à l’endroit d’un nœud , jufqu'à la moitié 
de la groffeur de la branche, & environ trois ou 
quatre doigts de longueur; environ fix fcmaines 
ils jettent un chevelu fufifant pour les fevrer & 
tranfplanter : ils pouffent auffi du pied de petit» 
rameaux qu’on fepare de la mere branche, & qui 
font merveille après. 

Des Lauriers-rofes , & Lauriers-cerifes. 

Ils fe gouvernent de même que les Myrtes. 
Les Lauriers-cerifes fe peuvent mettre en palif- 
fade fi on veut, & patient l’Hyver en pleine ter* 
te fans danger. 

Des Lauriers communs. 

On fe fert de balauftes, ( c’eft le nom de leur 
graine ) pour les multiplier , on les feme pour 
cela en caiffes r ou en pots ; & dés la premier© 
ou fécondé année ils peuvent être replantez i 
pourveu qu’on ait la précaution de les mettre en 
une terre moitié’terreau, & moitié terre franche, 
& qu’on ne les ait point lailfé manquer d’eau. 

Si on les place fous quelque égoût de toits àr 
couvert du Soleil du midi , ils viendront beaux 
à merveille. Il eft bon pendant les gelées de les 
couvrir de paille pour les en garantir , en étant 
fort fufceptîbles. 

Q * 
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Du Philtre , ou Alaterne . 

On en feme avant l’Hyver la graine en caiiïc, 
ou en pots , qu’on porte dans la ferre, où cette 
graine germe mieux, & donne de plus beaux jets 
que fi elle n’étoit femée qu’au Printems. 

Quand ils ont feulement demi-pied de haut , . 
on les peut replanter ; ils fouffrent qu’on les 
tonde fans que cela leur caufe aucun préjudice. 
On en drelfe des berceaux & on en fait des pa- 
lilfades qui* donuent beaucoup d’agrément à un 
Jardin , quand elles font bien conduites. 

Il cft encore d’autres Arbuftes comme l'Altea 
frutex , l'Arbre de Judée , le Lias , & autres , 
dont nous ne parlerons point , étant très-faciles 
à élever. 

CHAPITRE X. 

D’une Méthode tres-facile pour 
Cultiver les Fleurs. 

C E n’eft point ici un Traité complet fur cet- 
te matière , c’eft feulement la culture de 
quelques Fleurs, & autant qu’il en faut.pour di- 
vertir l’efprit d’un curieux, lorfqu’il cft à fa Mai- 
ion de Ville & de Campagne. 

Terre propre à un Jardin pour Fleurs. 

Elle doit être legere & fubftantielle, bien meu- 
ble , & avoir pour le moins un pied & demi de 
profondeur : les terroirs humides & francs , ne. 
font point bons pour ces plantes j & pour entre- 
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tenir la terre telle qu’on vient de le dire , on y 
mêle fouvent du terreau de couches ; c’eft le fe- 
cret pour faire que les fleurs y croiflènt bien. 

Les Jardins à fleurs font, ou Jardins particu- 
liers diftribuez à l’ordinaire, ou Parterres en dé- 
coupez , cela dépend de la fantailie de ceux aux- 
quels ces Jardins apartiennent. 

4 i t 

Des Anémones. 

’ Pour entrer d’abord en matière , on dira que 
les Anémones fe plantent depuis le mois de Sep- 
tembre jufqu’en OÔobre fur planches , ou en 
platte-bandes , fur des alignemens tirez au cor- 
beau , à quatre poûces l’un de l’autre , & plan- 
tées à même dillance dans des trous fait au plan- 
toir. On foigne de les tenir nettes de méchantes 
herbes , & de les arrofer quand elles commen- 
cent à pouffer , ou qu’elles font en fleur. Il eft 
bon pour les garantir de la gelée, de les couvrir 
de grande paille ou fumier. 

Les pattes d’Anémones ne reftent en terre de- 
puis qu’elles font plantées , que jufqu’après la 
faint Jean-Baptifte qu’on les lève ; il faut les met- 
tre fécher , elles s’en gardent mieux , & que ce 
foit toujours dans un endroit à couvert de ja 
pluye , & des ardeurs du Soleil. 

♦ Des Renoncules , . ' 

Les Renoncules fe plantent & fe lèvent en 
même tems que les Anémones, dans une même 
terre, & f à pareille diftance. Il ftut foigner delçs 
lever auffi-tôt que leur feüille eft tombée. % 
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* Des Mar tarons. 

Iîs fe multiplient par le moyen de leurs oi- 

f nons , pourveu qu’on les mette dans une terre 
. ien labourée, ils y croiflènt toujours aftez bien ; 
quand la fleur eft paffée , on en coupe la tige 
pour leur faire pouffer des racines. Les Lys , & 
les Impériales fe gouvernent de même. 

Des Narcijfes. 

Ces Plantes pour l’ordinaire veulent une terre 
legere & fubftantielle ; on les plante en platte-r 
bande ou dans des pots , à la hauteur de cinq 
doigts , & dans une pareille diftance. 

Il y a des Oignons qui viennent du Levant , 
qui ne fleurifient point dans nos Jardins, s’ils ne 
font plantez à fleur de terre , c’eft à quoi il faut 
prendre garde. 

Des JonquiBes. 

La terre de Potager eft celle qui convient le 
fnieux à ces fleurs; elles ne veulent pas êtretrop 
qxpofées au Soleil. 

La Jonquille d’Âutomne demande un endroit 
ombragé , une terre legere , & être plantée à la 
hauteur de trois doigts, & à deux de diftance l’ur 
ne de l'autre : on n’en leve Poignon que bien 
rarement. Pour la garantir en Eté du trop grand 
Chaud , on l’ombrage de quelque paiftaflon 04 
autre cflofe de cette nature. 

Du Crocus . 

* , *t* * 

Une terre graftfe lui convient , & veut qu'on 
le plante à la hauteur de trois doigts & à même 
qîftance , en plattes-bandes, ou dans des décou- 
pez dp parterre, « 
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Des Tulipes. 

Les Tulipes veulent une terre fubftantielle ; 
lorfqu’elle eft trop legere , elles n’y font' rien 
qui vaille & avortent la plupart : il faut que cet- 
te terre foit bien meuble, le terreau remedie aux 
"défauts qui pourroient fe trouver dans la terre 
d’un Jardin. 

Ces Plantes fe multiplient d’oignons ou de 
graines ; en ce cas -ci , il faut prendre de cejles 
qui font tardives , elles réüflïfTent mieux, & pa- 
nachent plus facilement. A l’égard des couleurs, 
les blanches à fond noir ou bleu , ou les rouges 
d’écarlate à fond bleu-violet , & bordé d’un cer- 
cle blanc , font préférables à toutes les autres. 

Quand on veut les femer , on remplit un pot 
de bonne terre à potager bien paflee au crible , 
& on les y feme à claires voyes , à la hauteur 
d’un demi-doigt. 

On ne doit lever les oignons qui en provien- 
nent qu’au bout de deux ans , & trois mis après 
ils donnent de belles fleurs. 

Du Fretilaire. 

1 * ■ , ,t 

Cette Plante veut un terroir frais , & de fre- 

? uens arrofemens pendant les grandes chaleurs. 
)n les plante en pots , ils y réüfliflènt mieux 
qu’en pleine terre ; on lçs couvre à la hauteur 
ae trois doigts. 

Les Fretilaires fe multiplient de graine , c’eft 
au mois de Septembre que cela fe fait, & on les 
replante incontinent après. 

Des Iris , . 

Les Iris ne font point d’une difficile culture , 
ils viennent for* bien dans^une terre legere, 
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tez à trois doigts de hauteur , en plattes-bandes, 
ou dans des découpez de parterre. 

Les Iris bulbeux ne veulent être mis qu’à deux 
doigts en terre , & dans quelque lieu ombragé ; 
on ne leve les uns & les autres que tous les trois 
ans fur la fin de Juillet, & fe replantent comme 
les Anémones. 

De la Tnbéreufe. 

La Tubéreufe fe met en pot , dans une terre 
legere & fubltantielle. Pour avoir de bonne heu- 
re des fleurs de Tubéreufes , on en plante les 
oignons au mois d’Avril , & on en met les pots 
en couche chaude, & telle qu’elle doit être pour 
y femer des graines. 

Au défaut de ces couches, on expofe ces pots 
au grand Soleil , & on les arrofe copieufement 
pendant les chaleurs de l’Eté'. Il faut enterrer 
ces Oignons trois doigts avant en terre. 

De l'Hyacinte. 

L’hyacinte vient de graine, & fe feme en Sep- 
tembre & en O&obre : on tranfplante les jeunes 
oignons au bout de deux ans. 

JLa plus courte voye néanmoins, eft de fe fer- 
vir des oignons pour en avoir bien-tôt de la fleur, 
la culture n’en ri’eft point difficile. Une terre à 
potager bien meuble, convient fort bien à l’hya- 
çinte. 

'Du Cyclamen, 

Les Cyclamens Printaniers & Automneau* 
fe plaifent en terre legere, un peu amandée avec 
un bon terreau de couche , & en lieu peu expo- 
fé au Soleil ; deux doigts de profondeur fufifent 
wWçs plante, / . 
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Des Oeillets. 

L’Oeillet fe multiplie de femence, oudemar- 
cotes. Le vrai tems de les faire eft après que la 
fleur en eft paffée pour les lever en Septembre. 

Quand on veut marcotter les Oeillets , on 
choilit toûjours les jets les plus bas , & dont la 
tige paroît mieux nourrie ; on en ôt« les feüilles 
jufqu’au deux ou troifîéme nœud ; puis avec un 
ganif on fend ce nœud jufqu’environ la moitié 
de la tige , & retournant le tranchant du ganif 
du côté d’en-haut , on y fait une taille longue 
1 environ de cinq à lix lignes. 

Enfuite on couche a terre doucement cette 
branche incifée, on l’y arrête par le moyen d’un 
petit crochet de bois qu’on fiche en terre , après 
quoi on la recouvre de terre. Il eft bon d’y ver- 
fer incontinent un peu d’eau pour faire rejoindre 
la terre , cela en facilite beaucoup la reprife. 

' Les Oeillets fe mettent ordinairement en pot*, 
dans une terre legere , mêlée de bon terreau , ou 
dans de bon terreau feulement ; mais ils n’y 
prennent pas tant de nourriture. A mefure qu’ils 
pouffent, on fiche à leur pied des petites baguet- 
tes de coudre, le long defquelles on les attache 
avec du petit jonc , pour empêcher leurs mon- 
tans de fe rompre. 

Ils ne veulent point le grand Soleil , fur-tout 
lorfqu ? ils font en fleur; car cet Aftre par l’apreté 
de fa chaleur , avec l’humidité qui peut y être 
fouvent , en ternit le luftre , & les fait paffer 
trop vite. 

Quand les Oeillets ont jetté leurs montans , 
& qu’ils pouffent leurs boutons , on les en dé- 
charge d’une partie pour les avoir plus beaux : il 
faut avoir foin de les arrofer , quand on juge 
qu’ils en ont befoin, - ■* s < - “ 
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Les Curieux , quand leurs Oeillets font en 
fleur , ont foin de les tenir couverts pendant la 
pluye , parce qu’elle ne peut que les ternir , & 
eftàcer la beauté de leur blanc. 

Voilà ce femble aflèz de Fleurs pour conten- 
ter un homme de Ville ou un Campagnard : il 
. pourra , s’il veut, remplir les plattes-bandes, ou 
les découpez de fon Parterre dans les Saifons 
qui leur font propres , de Giroflées doubles , Ju- 
Uenes , Giroflées jaunes , dé Oeillets de Poètes , Soucis , 
Rofes d'Indes , & autres qui font fort communes, 
& dont la culture eft très-aifée. 



CHAPITRE XI. 

Des Maladies des Arbres, et des 

MOYENS D’Y REMEDIER. 

Du Chancre . 

D E toutes les Maladies qui viennent aux Ai v 
bres , le Chancre eft le plus dangereux ; 
pour Temedier à ce mal, il faut au Printems feu- 
lement le cerner tout-autour dans l’écorce vive 
jufqu’au bois, il tombera de lui-même; ou bien 
on le gratte avec un coûteau, cela opère un fem- 
blable effet. 

De la Moufle y 

Cette infirmité eft cauféç aux Arbres par le 
trop d’humidité qui régné dans le terroir où ils 
font plantez , ou quelque autre mauvaife qua- 
lité ; fi c’eft un petit Arbre, vous, en nettoyerez 


Digitized by Google 


I 


de la Ville et des Champs. i$i 

la tige avec quelque morceau de gros drap , & 
pour un gros , vous graterez cette Moufle avec 
un couteau de bois , ou le dos de quelque autre 
inflrument de fer : le tems propre eft à l’ifluc 
d’une pluve , ou à la rofée du matin ; car du- 
rant la fécherelle , elle y eft fi fort attachée, 
qu’on ne fçauroit la racler fans endommager dç 
beaucoup l’écorce de l’Arbre. 




De la JauniJfe ou Langueur. 

<'• Cette Jaunifle qu’on voit aux feüilles des Ar- 
bres eft eau fée fans doute par quelques accidens 
dont fouvent nous ne fommes pas certains , il 
faut donc en chercher la caufe ; fi ce n’eft que 
du côté du terroir qui feroit ufé, on fait un cer- 
ne autour de l’Arbre , on en ôte toute la terre, 
& on remplit la tranchée d’une nouvelle mêlée 
du fumier , cela ravive l’Arbre. 

Il fe peut d’ailleurs que l’Arbre Ianguiflànt, 
foit incommodé par differens infeôes ou autres 
animaux qui endommageroient fes racines. Pour 
lors il faut les chercher aux pieds & les ôter, ou 
empêcher par quelques fecrets , que ces enne- 
mis n’en n’aprochent ; nous commencerons par 
exterminer les Taupes. 


. s 


Des Taupes. 

Pour les prendre, il y en a qui enfoüiflènt en 
terre un pot à beurre dans l’endroit par où elles 
doivent paflèr , refonçant le pot deux doigts au- 
deffous de leur trace , & en paflànt elles tom- 
bent dans ce pot. . - . 

D’autres fe fervent de bois de fureau , dont 
ils font une petite enceinte, de le fichent en tçrrç 
à demi pied de profondeur, 
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Le plus fûr eft de les veiller le matin & le foir, 
quand elles travaillent, & les enlever adroite* 
ment avec la bêche. On les afTomme auffi avec 
un maillet garni de pointe de clous longues d’un 
doigt, & en trapant fur la taupinière quand elles 
panent , & foüillant promptement , avec la bê- 
che, on les trouve étourdies du coup oubleflees 
même. 

Des Mulots. 

Ils fe prennent en faifant avec de la grande 
paille une petite hute, comme la couverture d’u- 
ne ruche , mettant deflous une terrine pleine 
d’eau jufqu’à quatre doigts près du bord , & jet- 
tant par-defliis l’eau un peu de paille d’avoine 
pour la cacher. Ces Animaux viendront pour 
s’y vautrer , ou y chercher quelque grain, & ils 
fe noyeront. - 

Des fors. 

Les Vers fe mettent quelquefois entre le bois 
& l’écorce de l’Arbre , quand on peut juger où 
ils font, on fe met en devoir de les ôter avec la 
ferpette. 

Des Coupe •'Bourgeons. 

Il y a une efpece de petits Vers qu’on appelle 
Coupe -Bourgeons, qui s’engendrent au bout des 
jeunes jets, & qui font mourir tout le haut; pour 
ceux-là ils font allez aifez à trouver , & on le 
racommode en coupant la branche qui en eft at- 
taquée jufqu* au vif. 

Des Puceons verds. 

Cet ïnfeâe mange les jeunes jets à mefure 
qu’ils pouffent. On le détruit très-difficilement, . 
ü ce n’eft en frottant ks branches de chaux vive 
détrempée. 


Digitized by Google 


de la Ville et des Champs, *53 

Des Fourmis. 

Le moyen de bannir les Fourmis d’un Arbre; 
eft de faire une ceinture au tronc , de la largeur 
de quatre doigts , avec de la laine fraîchement 
tirée de deflous le ventre d’un Mouton; le meil- 
leur eft de prendre une ou plufieurs petites bou- 
teilles de verre , d’y mettre du miel , ou une 
eau mielée , & l’attacher à l’Arbre , toutes les 
Fourmis entreront dedans, après cela , on em- 
porte ces bouteilles qu’on trempe dans l’eau chau- 
de qu’on a toute préparée , & elles y meurent; 
il faut enfuite remettre les bouteilles comme à 
l’ordinaire. ■ - ■ - ù 

Des Limaçons. 

On les cherche derrière les Feuilles où ils s’at- 
tachent ordinairement , & quand on les y trou- 
ve , on les jette à bas., & on les écraiê ; ils en- 
dommagent beaucoup les fruits, fi on n’y prend 
garde. 

Des Perce •Oreilles. 

Pour détruire ces petits Animaux, on met des 
ongles de Bœuf, Mouton ou Porc au bout des 
échalats qu’on fiche en terre le long des huilions 
ou contr’efpaliers , parce qu’il n’en n’eft pas be- 
foin aux efpaliers ; puis on va dés le matin à ces 
pièges avec un chaudron ou autre utençile fem- 
blable, & levant promptement les ongles, & les 
frapant pour les faire tomber dans le chauderon ; 
ces Beftioles y tombent, A fi-tot qu’elles y font, 
il faut les écrafer. 

Des Chenilles 

Quant aux Chenilles, elles font très-faciles à 
détruire pendant tout l’Hyver, ôtant les fouréaux 
. attachez aux branches des Arbres , & les jettant 
au feu. 


* 


* 
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Si quelque précaution qu’on ait prife, il eft 
échapé à nôtre recherche quelques foureaux , & 
que les Chenilles ayent éclos, il ne faut pas né- 
gliger à les ôter de bonne heure , lorfque par la • 
fraîcheur de la nuit, ou par quelque pluye, elles 
fe feront toutes amalfées en pelotons ; & pour 
, ce ^ on les fait tomber fur une tuile ou un bout 
de planche , puis on les écrafe avec une palette 
de bois. Il feroit inutile d’entreprendre ce tra- 
vail pendant que le Soleil luit , parce que pour 
lors les Chenilles font difperfées fur les Arbres. 

; Des Arbres languijfans , fcf comment y 
remédier. 

Quand les Arbres font languilTans , & qu’on 
y a apporté du côté des terres tout le fecours 
qu’on a crû neceffaire, il faut toûjours les tailler • 
court, & avant l’Hyver; c’eft une maxime qu’il 
ne faut point oublier. Il ne nous refte plus dans 
cette partie de cet Ouvrage qu’à parler de la cul- 
ture des herbes , herbages , & autres chofes qui 
croiflènt dans un Potager: nous verrons quelles 
font les inftruâions qui les regardent, après 
avoir donné la maniéré de garder les Fruits dans 
la Fruiterie , & un Catalogue des meilleurs. . 



**»• * * V 1 
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<§ CHAPITRE XII. 

, ' * 1 * ** 

J)e la manière de conserver les Fruits dans la 
Fruiterie ; avec quelques remarques 

fur les Raijins curieux. • - *r- 

I >Our réiiffir à conferver les Fruits en leur na- 
turel , il eft bon de choifir quelque lieu dans 
la Maifon qui foit commode pour en faire une 
Fruiterie ; & pour cela , il faut qu’il ait les fe- 
nêtres petites , à caufe de la gelée & du grand 
chaud , & les tenir toûjours bien fermées , n’y 
laiflànt entrer aucun air, ne fe fervant de la clar- 
té que dans le befoin , & foignant de refermer 
les volets quand on en fort, un celier où l’oii 
defcendroit trois ou quatre degrez , feroit aflèz 
propre çour une Fruiterie. Il y en a qui font bâ- 
tir exprès ces fortes d’endroits , & qui les font 
voûter , ils n’en valent pas pire , parce que le 
chaud & le froid y ont moins de prife. 

Le lieu étant deftiné pour la Fruiterie , on le 
garnit tout -autour de tablettes de planches de 
chêne , au cas qu’il foit grand , & qu’on puifTe 
faire dans le milieu des monceaux de Fruits des 
plus communs : fi ce lieu eft petit , on fe con- 
tentera d’en mettre de trois cotez , refervant le 
quatrième pour y placer les monceaux. 

.Ces planches feront pofées fur des confoles 
de bois ou de fer , deux côte à côte pour y don- 
ner la largeur de deux pieds : on y cloue une 
petite latte par devant , crainte qu’en maniant 
les fruits , ils ne roulent & ne tombent. 
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On obfervera de laiflfer trois pieds de vuide 
par le bas , pour mettre les petits monceaux de 
fruits les moins beaux , en les feparant néan- 
moins chacun félon fon efpece ; on garnit cette 
fruiterie de tablettes jufqu’au plancher , les po- 
fent les unes fur les autres , & fur les confoles, 
à la diüance d’environ neuf poûces , ou davan- 
tage fi l’on veut. 

Pour plus grande commodité , on a une efpe- 
ce de degré de bois aifé à porter , qui fert à at- 
teindre jufqu’à la plus haute tablette , quand on 
vifite les fruits. Une échelle ni' une chaife n’eft 
pas fi commode , la premiers fatigue trop les 
pieds, & l’autre quelquefois n’eft pas aflèz fiable. 

Le tems venu de cueillir les fruits , qui eft 
lors qu’ils commencent à tomber d’eux-mêmes, 
on fe met en devoir de le faire. Onnepeutd’ail- 
• leurs fixer un tems pour cela , par raport aux 
années qui font plus ou moins chaudes , & aux 
terroirs qui font bien plus hâtifs les uns que les 
autres, & qui par comèquent reculent ou avan- 
cent la maturité des fruits. C’eft pourquoi il faut 
que la prudence & l’experience en décident. Les 
fruits d’Hyver , comme Poires & Pomes, ne fe 
cuiellent guéres que vers la find’O&obre, com- 
mençant à faire cette récolté par les fruits les 
plus tendres , qui font les beurées , & finiflànt 
par les plus fermes , qui font les fruits caftans. 

11 y a des Fruits qui ne veulent fe manger que 
moux , comme les Cormes , Nèfles , Alifes , 
Azeroles , & quelques autres. On les laiflè fur 
/ l’Arbre tant qu’on voie que tombant en quan- 
tité d’eux -mêmes , on eft obligé de les abattre, 
pour achever de les faire meurir furlapailledans 
la fruiterie. Le vrai tems de cueillir les Nèfles 
eft la faint Luc. 

Lorfqu’on 
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. Lorfqu’on fe met en devoir de cueillir les 
fruits, il faut avoir des corbeilles d’ozier bien for- 
tes & mettre un peu de paille au fond, pour em- 
pêcher que le fardeau de celles de defTusnefroi£ 
fe contre la corbeille de celles qui font deflfous. 

A mefure que vous détachez un fruit , faites- 
en le choix , mettant les gros avec les gros , & 
les médiocres avec ceux qui font pareils ou tom- 
bez d’eux-mêmes , ou que vous aurez abatus en 
cueillant les autres ; chaque efpéce en fa cor- 
beille à part. 

* Les Pomes percées de vers feront miles au 
rebut , c’eft-à-dire , avec celles qui tombent ou 
qui font meurtries. Il faut à mefure que les cor- 
beilles simplifient* porter les fruits qui font de- 
dans la Fruiterie, pour les en décharger, & ran- 
ger doucement les plus exquis fur les tablettes. 

Les Poires de bon Chrétien demandent , en 
les cueillant , plus d'exaâitude que les autres: 
il y en a qui ayant choifi les plus belles , leur 
fcellent le bout de la queue avec de la cired’Ef* 
pagne : ils ont , difent-ils , leur raifon pour en 
agir de la forte, mais bonne ou mauvaifè, il n’im- 
porte ; on peut le faire fi on veut r & les enve- 
loper après chacune dans du papier. 

rour les autres Fruits exquis , tels que font. le 
faint-Germain , PEchafferie, le Colmart, & au- 
tres de ce premier ordre , on n’y fait point tant 
de façon ; il fuffit qu’ils foient bien cueillis & à 
tems , que la Fruiterie foit bonne , & qu’on ait 
foin de les y bien ranger , & de les vifîter fou- 
vent ainfi que tous les autres. C’eft de ce dernier 
foin que dépend en partie leur conlèrvation. 

Les Raifins de toutes fortes fè confcrvent de 
plufieurs maniérés , ou en les rangeant Ample- 
ment fur des planches , ou en les pendant à des 
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cerceaux qu’on attache au plancher , ou le long 
des folives , non pas par la queue , mais par le 
bout d’en-bas de la grape. 

Il les faudra couvrir par-defliis avec du papier 
pour les garantir de la poufliere , ou bien les 
pendre dans des armoires qui ferment bien. On 
prétend que cette derniere maniéré eft la meil- 
leure. 

Remarques, fur les Raifins curieux. 

A propos de Raifins , voici quelques inftruc- 
tions qui regardent les plus curieux , & que le 
Leéteur ne lera pas fâché d’aprendre. Tels font 
les Mufcats de piüfieurs fortes , les Raifins Da- 
mas , la Sciouta , le Raifin de Corinthe , le Ge- 
netm & autres. 

On les plante comme les autres Vignes , à 
quelque bon abri de mur , & on les conduit de 
même; les mouches de toutes fortes font très- 
friandes de ces Raifins, & s’y jettent avec ardeur, 
ce qui ne fe peut faire fans leur caufer un nota- 
ble préjudice. Pour y remedier , il y en a qui 
dans le tems qu’ils meurififent les envelopent de 
gaze ; les Loirs , les Rats domeftiques , & les 
i' puïnes , n’y courent pas avec moins d’avidité, 
mais on les en bannit par des pièges , qu’on leur 
tend , il y eh a de plulieurs fortes, dont l’inven- 
tion eft très-facile à mettre en pratique. Voici 
une lifte de tout ce qu’il y a de meilleurs Fruits, 
& dont on puiffe fans héfiter, remplir un Jardin. 
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CHAPITRE XIII. 


Catalogue des Noms des Fruits 
Les plus exquis, selon l’ordre 
de Leur maturité*. 

Fruits Rouges. 

O N entend par Fruits Rouges, lesFramboifes, 
les Grofeüe s , & les Cerifes. 

La Framboife eft un fruit fort agréable ; il y a 
la rouge & la blanche: la première eft plus odo- 
rante , & a le bois plus rougeâtre. Cette Plante 
fe plait mieux dans les terres legeres qu’humides ; 
on les plante par rayons de deux pieds de largeur. 

Les Punailes fe jettent beaucoup fur ce Fruit, 
& le rendent defagréable au goût.. On empêche 
qu’elles ne s’y attachent , prenant de l’eau de 
chaux dont on frotte les branches des Framboi- 
fiers quand on. les taille. Cette taille doit toû- 
jours être courte ; il faut ôter le vieux bois qui 
meurt toûjours après avoir donné du fruit. 

Des Grofelles. 

* 

Il y en a de plufieurs efpéces, Ravoir : la Gro- 
feüe verte à bois épineux ; elle en afïèi connue 
fans en rien dire davantage. 

La Grofeüe rouge de deux fortes , la commune 
& celle de Hollande , qui eft fort eftimée. Nous 
avons encore la Grofeüe blanche commune, autre- 
ment appellée Perlée , & la Grofeüe blanche de 
Hoüande. Cette efpéce n’eft point fujette à couler. 
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On fait des huilions de toutes ces efpéces de 
Grofelles, qu’on prend foin de tailler court pour 
avoir du jeune bois & de beau fruit. Elles vien- 
nent de bouture & de plan enraciné. 

Des Cerifes. 

Sous ce mot on comprend les Cerifes, les Bi- 
gareaux & les Guines : Il y a de plùlieurs fortes 
de Cerifes , fçavoir : 

Les Cerifes précoces. 

Les Cerifes a bouquet. 

Les Griotes. 

Les Cerifes hâtives. 

Les Cerifes de Montmorenci. 

LesBigareaux, on n’en connoît que d’une forte. 

Des Prunes. 

Le gros Damas noir. 

Mirabelle blanche. 

Gros Damas d’Efpagne. 

Damas violet. 

Damas blanc. 

Damas rouge. 

Damas gris , ou d’ Abricot vert. 

Ille -vert. 

Reine Claude. 

Prune de Monfîeur. 

Diaprée violette. 

Perdrigon violet. 

Perdrigon blanc. 

Perdrigon hatif. 

Sainte Catherine. 

Impératrice. 

Prune d’ Abricot jaune , ou Virginale. 

Prune mignone. 

Moyeux de Bourgogne pour les belles confitures. 
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^ Des Pêches. 

7 > , ». 

* Avant Pêche nrufquée. C’eft une des premiè- 
res Pêches qui fe mangent. 

Pêche de Troye , elle vient en même tems. 
Alberge. 

Madeleine blanche. 

Magdeleine rouge. 

Violette hâtive. 

Pêche d’Italie. f 

Pêche pourprée. 

Belle Chevreulè, 

Belle de Vitri. 

Pêche Chanceliere. 

Pêche Royale. 

Pêche admirable. 

Perfique. 

Belle garde. 

Pêche d’Andilly. 

Pêche mignone. 

Pêche bourdin. . 

Violette tardive. , 

Pêche de Pau. V é ’ 

Brugnon mufquf. 

Pavi admirable. 

Pavi Magdelaine. 

Pavi Ramboüillet. 

Pavi Royal. 

4briçots verts. 

Abricot hâtif. 

Abricot tardif 

Poires (P Eté. 

’ . , ' A . \ 

__ Le petit Mufcat , ou fept-en-gueule., eft en 
fa maturité dans la fin du mois de Juin , & au 
commencement de Juillet. Le Citron de$ Çatr 
mes en Juillet & Août, 
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* « 

Mufcat Robert en même tems. 

Le beau prefent. 

Robine, 

Orange , à la fin d’Août. 

Cuille Madame. 

Petit Blanquet. 

Bon-Chrétien d’Eté mufqué. , 

Poire à deux têtes. 

Poire de Chartrain grofiTe. 

Poire de Beurrée , inconnue aux environs de 
Paris , très-commune en Bourgogne, & très- 
bonne fur tout dans les terres legeres ; mais 
pour cela , il faut la manger dans fon point 
de maturité , autrement elle cotonne. 

Amiré mufqué, 

Caffelotte. 

Fleur de guine , ou petit d’Eté, 

Fondante de Breft. ... . , 

Rouffelet de Reims, . , . . 

Amiré. 

Amiré Joannet, ’ 

Lichefrion, 

L’Oignonet. 

Bergamotte d’Eté. Tous ces Fruits fe mangent 
jufqu’à la fin d’Août, 

Poires <T Automne. 

Angleterre, 

Beurré rouge , autrement Ifambçrt le bon. 
Mefîire-Jean. 

Bergamotte commune. 

Bergamotte crafane en Novembre. 

Sucré verd. 

Martin fec, 

La Dauphine, 

Bezy de la Motte. 
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Doyenné. 

Petit Oing. 

Verte longue ordinaire. 

Verte longue Suiflè. 

Bezy-d’hery. 

JBergamotte SuifTe. 

®Orange rouge. > ' ^ 

Orange mulquée. V 

Beurré gris. ^ ' V 

Verte longue panachée. - 
Marquife de Novembre. 

P. de Satin en Novembre. 

Salvéati. 

Bellilïime d’ Automne. 

La Dauphine. * 1 

Jaloufie. ' 

Poires d'Hyver. 

Virgouleufe de même. 

Epine d’Hyver, 

Saint Germain. 

Martin fec. 

Rouiïèline. " 

Bon-Chrétien d’Hyver. Ce fruit fe garde jufqu a 
Pâques. 

Bergamotte de Pâques de même. 

Royale d’Hyver. 

Ambrette. 

Merveille d’Hyver. 

Colmart. 

Bezy de Chaumontel. 

Echaiïèrie. * 

Angélique de Bordeaux. 

Bergamotte de Soulers, 

LouVfe bonne. 

Bezy - quaiflfoi. _ 

R4 




l’i 

. < ■' J 

VJ. 1 :. 

JJ 
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Pçire à cuire. 

Franc Real. 

Certeau. 

Rateau. 

Pâmes. 

Couflînote. 

Apy* « 

P^rdin Calville d’Eté, 

Calville d’ Automne. 

Calville blanc. 

Chateigner. 

Court-pendu rouge. 

Court-pendu gris. 

Reinette d’Angleterre. 

Court-pendu Reinette. 

Fenoiiillet. 

Pafle-pome. 

Pome de Jerufalem , ou Pigeonet, 
Pome de drap d’or. 

Rambour. 

Reinette blanche. 

Reinette grife. 

Reinette de Bretagne. . 

Pôme d’or. > 


Un Curieux aura lieu d’étre content du choi* 
des Fruits dont on vient de donner des liftes • 
tâchons à le fatisfaire fur ce qui nous refte 
traiter du Jardin Potager , comme on a déjà fait 
tout ce (jui a été dit ci-devant. 


» 

* 


■t' 
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CHAPITRE XIV. 


LE JARDIN POTAGER. « 

Des Melons , Concombres , et autres 

SEMBLABLES FRUITS DE JARDIN. 

/ ■. . . v 

De la Meloniere. . y 

P Our bien dreflèr une Meloniere dans les for- 
mes, vous choififfez dans l’enceinte du Jar- 
din le lieu le plus à l’abri du mauvais vent , que 
vous fermez d’une efpéce de mur fait avec de la 

f rande paille, & que vous affermiflez & arrêtez 
e bons pieux fichez en terre & à côtez , crainte 
que les vents ne la renverfent. Il y aura une por- 
te qui fermera à clef pour en empêcher l’entrée 
à toutes fortes de perfonnes, 

Dans cette efpace de terre , qui fera de telle 
grandeur que vous le fbuhaiterez , & clos com- 
me on vient de le dire , vous ferez vos couches 
~ avec du fumier de cheval , amaffé durant l’Hy- 
ver , à mefure qu’on le tire de l’écurie , & mis 
en monceau proche ou dans la Meloniere même. 

Dés le mois de Janvier, on commence à dref- 
fer les couches pour les premières falades , pre- 
nant du fumier forti tout récemment de derfous 
les chevaux , qu’on mêle avec celui qui eft eit 
monceau , afin que le premier réchaufe l’autre. 

De la manière de faire des Couches. 

Ces Couches fe font de toutes la longueur de 
M Meloniere , de quatre pieds de large, & d’au- 
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tant de hautjlaiflànt un fentier tout au tour pour 
y remettre du fumier chaud , quand on s’aper- 
çoit que les couches peuvent avoir perdu prefque 
leur chaleur , & qu’elles femblent morfondues. 

Une Couche pour être bien dreffée, doit être 
égale par-tout, & bien foulée aux pieds ; on met 
par-deiïus environ l’épailfeur de huit à neuf poû- 
ces de terreau , qu’on épanche uniment ; on 
achevé de drelfer cette Couche tout-à-l’entour 
en tenant à fon bord un ais fur le côté, & foulant 
un peu le terroir avec la main contre l’ais. 

Les Couches doivent toûjours être dreffées 
fix jours avant que d’y femer les graines , afin 
que la grande chaleur du fumier le dilïipe pen- 
dant ce tems-là, & qu’il ne leur en refte qu’une 
modérée ; ce qu’on éprouve en fourant le doigt 
dans le terreau. 

Quand une Couche eft en bon état, on fbme 
les graines de Laitues fur celles qu’on aura faites 
au mois de Janvier , avec un peu de Cerfeuil , 
pour avoir d,es premières falades. Puifque nous 
fommes fur cet article , nous ne le quitterons 
point que nous n’ayons dit ce qu’on doit obfer- 
ver à l’égard de ces premières Laitues, puis nous 
reviendrons aux Melons. - 

i ttt . 

Comment avoir des Laitues promptement. 

■ J « ^ > -si 4 

Pour faire que les Laitues lèvent prompte- 
ment , on en met tremper la graine dans l’eau 
pendant vingt-quatre heures, puis on la met dans 
' un fachet de toile en quelque lieu chaud pour la 
lailfer égouter , afin que le germe foit formé 
avant qu’on la feme. 

Elle veut être femée fort épaiflè, & en rayons 
faits aveç le manchç de la bêche , ou quelque 
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bâton aprochant de cette groflfeur : on couche 
pour cela ce bâton fur le terreau, on apuye def- 
fus , enforte qu’il entre prefque tout-à-fait ; puis 
en feme la Laitue , qu’on recouvre auffi-tôt, & 
par ce moyen on a de la belle falade en peu de , 
tems. On peut faire aufïi tremper la graine de 
cerfeuil qui lèvera bien vite. Voilà pour ainfi 
parler , l’emploi des couches qu’on fait en Jan- 
vier-; car il eft trop-tôt pour femer les Melons. 

Ce n’eft que vers le quinze ou le vingt du mois 
de Février que ce travail fe fait , fur d’autres 
couches dreffées comme celles dont on vient de 
parler. Il faut que la graine de Melon trempe 
vingt -quatre heures avant que d’être mifes en 
terre, & faire choix de la meilleure & de la mieux 
nourrie. 

Pour femer cette graine avec méthode , on 
fait de petits trous fur le terreau avec le doigt, 
profonds d'environ un bon poûce, & diftant l’un 
de l’autre de trois à quatre ; chaque trou con- 
tiendra deux ou trois femences, lauf à en éclair- 
cir le plan , au cas qu’elles lèvent toutes. 

Vous couvrez proprement ces graines de bon- 
nes cloches de verre , avec des paillaffons par- 
dellîis pendant les frimats, qui font fort fujets à 
les détruire, quand on les y laide expofées. Ces 
paillaffons doivent être apuyez fur des traverfes 
de bois de la grofièur d’un échalat , lefquelles 
font loûtenuës avec des fourchettes fichées en 
terre au bord de la couche. 

' On laide environ quatre poûces d’efpace en- 
tre les pailladons & la couche ; & en cas qu’il 
furvienne quelque gelée, nége, ou autres frimats, 
il faudra couvrir toute l’efpace qui fera entre la 
•couche & les paillaffons avec du grand fumier 
chaud, jufqu’à-ce que le mauvais temsfoitpaffé. 


N 
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Si vôtre graine par malheur avoit trouvé la 
couche trop chaude , & qu’elle ne fût pas levée 
en peu de tems , vous en femerez d’autre , foi- 
gnant de réchaufer vôtre couche par les côteï 
avec du fumier de cheval , forti récemment de 
l’écurie. 

Quand les Melons font levez , on leur laiflè 
croître jufqu’à quatre ou cinq feüilles , puis on 
les replante fur d’autres couches conftruites com- 
me les précédentes ; & pour cela , on fait des 
trous au milieu de ces couches de quatre en qua- 
tre pieds , & on y plante les Melons , levez et* 
motte avec la houlette du Jardinier. 

Le foir à Soleil couché & après , eft le vrai 
tems de planter les jeunes Melons : Il fautchoi- 
fïr un beau jour , le plan s’en portera mieux. 
Vous couvrirez ces plans de maniéré qu’ils ne 
voyent de quatre jours le Soleil , vous les arro- 
ferez les premiers jours après qu’ils auront été 
tranfplantez , afin qu’ils reprennent plus vite. 

On y laiffe les cloches de verrejufqu’à-ceque' 
le fruit foit déjà gros , & autant de tems que le 
fruit pourra tenir fous la cloche , Iaiflant toû- 
jours un peu d’air entre la cloche & la couche, 
crainte que ces plans n’étouffent. 

Depuis les dix heures du matin jufqu’à quatre 
après-midi , il eft bon de lever les cloches de 
deffus les Melons pour les fortifier contre le 
mauvais tems, en cas qu’ils foient déjà forts, 
& de les recouvrir fur le foir. 

Lorfqu’on voit que le plan languit & ne pro- 
fite pas bien , on l’arrofe à demi-pied près de fa 
racine avec de l’eau où l’on aura tait infufer de 
la fiente de Pigeon. 

A mefùre que les Melons prennent des for- 
ces , on prend foin d’en châtrer les principaux 
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jets , & lorfqu’il y a trois ou quatre Melons 
noüez fur chaque jet , on arrête fa trainaflè à un 
nœud au-deflus de celui où eft le fruit. 

Il eft important de bien étendre fur la couche 
de côté & d’autre les jets des plans, afin de don- 
ner plus d’air aux jeunes Melons. Quand ils font 
gros comme le poing , on celle de les arrofer , 
n ce n’eft dans une excefiîve fécherefle, que les 
feuilles fe fanent & jauniflent, en ce cas un peu 
d’eau à chaque pied languiffant ne peut que leur 
bien faire. 

Pour que le Fruit ne fente point le terreau , 
on met des tuileaux deffous , il en meurit aufiî 
plus volontiers ; quoique fans ce fecours , on 
ne laifle pas de voir des Melons parvenir à une 
maturité parfaite , & ne contracter aucun goût 
de fumier. 

Tout petit jet inutile doit être rogné , fi ce 
n’eft que le fruit foit trop découvert , & qu’il 
sût befoin de quelques feuilles pour favoriferfon 
accroiflèment. 

Pour fçavoir quand un Melon eft bon à cueil- 
lir , on regarde à la queue , qui femble alors 
vouloir fe détacher du fruit , s’il jaunit en def- 
fous , c’en eft encore une marque , ainfi que 
quand le petit jet , qui eft au nœud, fe défeche, 
& lorfqu’en le fleurant, on y trouve de l’odeur. 

Les Melons brodez font ordinairement douze 
ou quinze jours à fe façonner , avant que d’être 
meurs ; les autres jauniflent quelques jours au- 
paravant que de les cueillir. 

Si c’eft pour envoyer au loing , vous cueille- 
rez vos Melons dés qu’ils commenceront à tour- 
ner , ils s’achèveront de meurir en chemin. Si 
c’eft pour manger promptement , il faudra les 
cueillir dans leur parfaite maturité , les mettant 
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dans un feau d'eau fraîche tirée du puits , & les 
laifTant rafraîchir comme on fait le vin ; leur 
goût fe perfectionne par ce moyen. 

On doit s’aflujettir à vifîter la Meloniere au 
moins quatre fois le jour au tems de leur matu- 
rité ; autrement il arriveroit qu’il y en auroit qui 
tourneroient trop , & qui perdroient par là de 
leur relief, étant trop inollafles & aqueux. 

Du choix des Melons. 

Pour choifir un bon Melon , il faut qu’il ne 
fbit ni trop vert , ni trop meur , qu’il foit bien , 
nourri , ayant la queue grofife & courte, pefant 
à la main, ferme en le prelfant & non mollafTe, 
fec & vermeil par dedans, & qu’il fente comme 
un goût de gauderon, quand on le porte au nez. 

Des Concombres. 

* • 1 

Ils fe fement comme les Melons fur couche 
& en même -tems , & on les tranfplante de la 
même maniéré ; on en met en pleine terre dans 
le mois de Mai. Ils veulent être beaucoup arro- 
fez pour donner quantité de fruits ; on coupe le» 
jets fuperflus , & ceux qui n’ont que des fauflês 
fleurs. 

Il ne faut pas tant les dégarnir de fèüilles que 
les Melons , fi on veut que leur fruit groffifle 
en peu de tems, ils aiment la fraîcheur : on féme 
aufiï les Concombres dans des trous remplis de 
terreau fans autre façon. 

On ne cueille les Concombres qu’à mefure 
qu’on en a befoin , d’autant qu’ils groffifTent 
foûjours. Le véritable tems de les manger bons, 
eft auparavant qu’ils commencent à jaunir , car 
après ils ne font que durcir. - 
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Des Citrouille f. 

Les Citroliilles fe fement en trous remplis d* 
terreau , on les met en un endroit du Jardin fort 
fpacieux , à caufe qu’elles étendent leurs bras 
fort au loin fans donner du fruit : il faut les tail- 
ler comme les Melons &me leur ôter que les 
petits bras, lailfant courir le maître jet fans l’ar- 
rêter ; d’autant que c’eft lui qui produit le plus 
beau fruit ; on en conduit proprement les jets 
fur terre , laiflant des fentiers pour les cerfoüxr 
dans le befoin , les farder & les arrofer. 

Les trous dans lefquels on les tranfplante i 
doivent avoir deux toifes de dillance entre eux : 
les Citrouilles fe cueillent lorfqu’elles font bien 
Aoûtées , c’eft-à-dire dans leur maturité; on en 
mange dés le mois d’Août , & on peut les lai f- 
1er fans les cueillir jufqu’à ce que les premières 
fraîcheurs fe faffent fentir ; c’eft ordinairement 
le matin que cela fe pratique , puis on les met 
effuier en monceaux à la chaleur du jour , pour 
les ferrer après dans un endroit temperé , & fut 
des planches fans fe toucher. 11 faut fur tout les 
preferver de la gelée , car elles fe pourriroient 
toutes. ' * ... . 

Les Potirons , Bonnets de Prêtres , Trompet- 
tes d*Efpagne , Courges & autres fruits» lèmbla^ 
blés , fe cultivent de même que les Citrouilles, 
excepté qu’il y en a parmi eux qui veulent des 
apuis comme des Pois : mais on juge bien qu’ils 
doivent être plus forts à caufe de lapefanteurdi* 
Fruit des premiers. 

La graine de Citrouilles fe ramafTe à mefure 
qu’on mange les Fruits; on lalaiflefécheràl’air ÿ 
puis on la ferte où les Rats 11 e puiffent point 
l’endommager : il faut faire la même chofe à 
l’égard des graines de Melons & Concombres. » 
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CHAPITRE XV. 

Des Artichaux ,’ Cardons d’Espagne, 
et Asperges. 

I L y a de deux fortes d’Artichaux , les violets 
& les verds. Les œilletons qui font à côté des 
vieux pieds , fervent de plan ; il faut les mettre 
en bonne terre , bien meuble & bien amandée. 
C’eft ordinairement au mois d’ Avril & après que 
les gelées font pafièes que les œilletons fe plan- 
tent , après les avoir féparez de leur mere avec 
le plus de racines qu’il eft poflible, pour en faci- 
liter la reprife : s’ils font forts , ils donneront 
du fruit dés l’Automne fuivante. 

Ils fe plantent à quatre ou cinq pieds l*un de 
l’autre , félon la bonté de la terre, & il eft bon , 
crainte qu’il n’en manque quelques-uns , d’en 
mettre toûjours deux , à quatre bons doigts l’un 
de l’autre , d’efpace en efpace fous le trait du 
cordeau, à condition, s’ils reprennent tous deux, 
d’en ôtq$ le plus foible. 

Ils ne veulent autre cultureavantl’Hyver,que 
d’être labourez de tems en tems , pour aider 
leurs racines à s’étendre , & en bannir les mé- 
chantes herbes. 

Quand l’Hyver elt venu, on a foin de les cou- 
vrir avec du grand fumier pour les préferver de 
la gelée. Il eft bon de les buter dans les terres 
legeres & fabloneufes feulement ; car en agir 
ainfî dans les fonds humides, c’eft rifquer de les 
faire pourrir. 

On 
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On butte les Ârtichaux , & on les couvre le 
plus tard qu’on peut , prenant garde néanmoins 
de ne pas être furpris par les fortes gelées. 

Pour avoir du fruit en Automne , il ne faut 
que couper la tige de ceux qui auront porté du 
fruit dés le Printeins ; on dort avoir cela, les en- 
tretenir de labours T les arrofer dans lebefoin, 
& ôter les petits œilletons qui naiflent à côté. 

Après l’Hyver , on découvre les Artichaux, 
non pas tout d’un coup, mais peu à peu, crainte 
que les fraîcheurs ne les furprennent ; c’eft-à- 
drre , que ce travail fe pratique à trois reprifes 
de quatre en quatre jours. Cela fait , on les la- 
boure, & on les déchauflè pour les œilletonner ? 
n’en Liftant fur chaque'pied que deux des plus 
forts pour donner du fruit. 

Pour tirer des cardes d’ Artichaux , on fe fert 
des vieux pieds qu’on veut ruiner; car il eft bon 
de cinq en cinq ans d’en renouveller quelque 
quarré , parce que la plante fe laflè à la fin de 
produire , & ne donne que de petites Pomes. 

Les premiers fruits étant cueillis , on coupe 
les tiges le plus près de terre qu’il eft pofiîble, 
cela tait pulluler les pieds, & qu’ils jettent quan- 
tité d’œilletons qui font bien beaux, & qui étant 
élevez à trois pieds de hauts , doivent être liez 
avec de la grande paille fans les ferrer beaucoup, 
puis les entourer de grand fumier ; cela les fait 
blanchir. 

Vous pouvez les Iaiifer jufqu’aux grandes ge- 
lées que vous les arracherez pour les mettre en 
un lieu où le froid ne pénétré point. 

Des Cardons d'Efpagne . 

Quant wfâÇardons cPEfpagne , ils fè multi- 
plient de graine, qu’on feme daus des trous rem- 
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plis de terreau : on met deux ou trois graines 
dans un même trou ; on obferve au refte ce qui 
a été dit pour les Arti chaux ; la culture en eft 
femblable. * • 

' Des Afperges. 

1 ■ - %. 

Elles viennent de graine & fe fement fur plan- 
che , dont la terre a été bien préparée , & bien 
amandée. A deux ans , on les leve , & on les 
tranfplante ; voici comment : 

On fait des foffes de trois pieds delarge&d’mjt 
& demi de profondeur , laiflant quatre pieds en- 
tre deux folles pour vuider la terre , & la jetter 
également des deux côtez , raccommodant en 
dos de bahut- ' ; ' 

Enfliite on donne un bon labour au fond de 
ces fofles, on y plante les Afperges au cordeau, 
à trois pieds J’une de l’autre , & tout au bord de 
chaque côté de la folfe, afin qu’elles s’étendent 
du côté des fentiers qu’on peut labourer plus 
d’un bon pied de large en -dedans. Etant plan- 
tées on les recouvre d’une bonne terre mêlée de 
fumier, environ quatre doigts de haut feulement, 
d’autant que par fucceifion de tems la terre qui 
eft fur les fentiers , s’abat dans la fofle , & la ' 
remplit à la fin à niveau du Jardin. . ; 

; Pour les labours , il ne s’en donne que trois 
par année ; le premier, quand les Afperges ceiP- 
fent de pouffer; le fécond, à l’entrée de l’Hy ver; 

' & le troiliéme , un peu auparavant que les Af- 
perges commencent à pouffer. . , x 

; A chaque labour on foigne de remplir la plan- 
che ou fofle d’environ quatre doigts , y jettant 
la terre des fentiers , & par-defflLil eft bon d’y 
répandre environ deux doigts de j pW fumier de 
vieille couche. î 
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Ondt du moins trois ou quatre ans fans cou- 

per aucune Afperge,afin que la plante fe fortifié 
*h pied , & donhe des jets plus forts : ce tems 
paflé , pn en coupe tant qu’il en croît , obfer- 
yant feulement de laiffer monter les plus petites 
a graine. ^ 

•f- Pour bien cueillir les Afperges, fl faut ôter 
un peu de terre d’autour de celles qu’on veut 
cueillir, crainte d’en couper d’autres qui pouffent. 
On obfervera en labourant les planches s’il 
y a P oir it quelques pieds d’Afperges qui foient 
venus de graine tombée par fmard, alors on les 
arrachera pour ne laiffer que les maîtres pieds. ' 

% CHAPITRE. XVI. . 

'î/ -j» i- * ^ v ' L 

* 'j--- ' ' ; • \ ■ 4 ’i <. ■ «* ■ - 

s G houx e t L a i t u ë s VT 
' 1>E TOUTES SORTES. 

, * •• V; *4 r ** t»<ir *- Vfc , 1 

N Ous comptons plufïeurs efpéces de Choux; 

fçavoir : les Choux-fleurs , les Romains , de 
Milan, les Pancaliers , ceux de Gennes, les Frifez. 
lfS Choux pommez , & autres. 

4.*.' » • "* 

Des Choux-fleurs. 

Ils fe multiplient de graine , & cette graine 
nous vient d’Italie; car celle qui croît en F rance 
dégénéré confiderablement, & ne produit rief» 
qui vaille. - , , 

Pour connoître fi elle eft bonne, il faut qu’el- 
le ait la couleur vive “& brune , & non pas d’un 
rouge clair , quelle foit fort pleine d’huile, bien 
ronde & non ridée , petite ou deffechée. * 

S z r 
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Les Choux blançs pomez, ceux d ' AuberviRiers, 
tes Choux rouges, & les Choux mufquez , deman- 
dent la même culture, ainfi que les Pancaliets. 

Les Choux blonds ne fe fement qu’au mois 
d’Août pour être tranfplantez un peu avant l’Hy- 
ver , & en avoir pendant toute cette faifon. 

Toutes les efpéces de Choux demandent 
terre bien amandée & bien meuble; on les pran- 
te fur planche, ou à plein quarré comme les 
Choux-fleurs, & on y donne les mêmes foins. 

Il faut foigner d’ôter toutes les feüilles morr 
tes des Choux pour plus de propreté , & pour 
éviter la mauvaife odeur qui provient de la cor- 
ruption de ces feüîlles , & qui fe communiquent 
aux Choux ; on donne ces feüilles aux vâches, 
cela leur fait avoir du lait. 

Pour la graine , vous refervez de vos plus 
beaux Choux que vous replantez à l’abri des vents 
froids , & que vous garantilfez de la gelée en 
les couvrant de grand fumier fec. Il y en a qui 
pour |$lu$ de fureté i , portent de ces Choux dans 
la ferre , où ils paflent l’Hyver , puis ils les re- 
plantent dans le Jardin, où ils montent à graine, 
qu’on ramaffe quand les premières gouffes font 
. féches , & s’ouvrent d’elles-mêmes. 

On feme dans le mois d’Août des Choux po- 
mez fur planche, pour leur y laitier palier PHy- 
ver, comme dans une pepiniere , julqu’au Prin- 
tems qu’on les replante à l’ordinaire. C’eft le 
moyen d’avoir des Choux-pomez de bonne heu- 
re , fi on y apporte d’ailleurs toqs les foins ner 
ceflaires. " . ’ ‘ 

Il fait bon femer des Choux tous les mois, 
pendant tout l’Eté, afin d’en avoir toûjours pour 
remplacer ceux qui meurent par quelque acci- 
dent que ce puilfe être. 
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Si on ne veut pas arracher le tronc des Choux 
après qu’on leur a coupé la tête , ils repouflent 
de nouveaux jets qu’on nomme Broccolis en lan- 
gage Italien, & Braques en François : ils lé man- 
gent ordinairement en Carême dans le potage à 
la purée. Les Broques qui viennent fur les Choux 
ains font les meilleures. 

Des Laitues. 


U y en a de beaucoup d’efpéces , nous avôns 
les Laitues à coquille , les Capucines , celles de 
Germes , les Laitues fri fées , la Romaine , les Cbi- 
cons & Alphanges , les Laitues de la PaJJion , les 
Crêpes blondes qu’on feme à la fin de Janvier fur 
couches & fous cloches , les Laitues Georges , 
les Mignognes & les Crêpes vertes. 

On le me des Laitues pendant prefque toute 
l’année , & pour les bien faire pommer , il n’y 
a qu’à les replanter à demi-pied ou un peu plus 
l’une de l’autre , & les arrofer beaucoup, parti- 
culièrement avant midi. 

Celles deGennes font préférables à toutes les 
autres à caufe de leur grolfeur , & qu’elles paf- 
fent l’Hyver fur terre étant tranfplantées. 

Pour les Laitues qui ne pomment point , il 
n’y a qu’à les fèrner ; & à mefure qu’elles croif- 
fent , les éclaircir , afin que celles qui relient, 
profitent mieux. 

On lie lesChicons& Alphanges pour les faire 
blanchir ; il faut toûjours pour cela choifir un 
beau teins & attendre que la rofée du matin foit 
effuyée. Il y en a , qui pour les faire blanchir . 
promptement, les couvrent chacune de quelque 
pot de terre, & mettent par - delfus du fumier 
pieu chaud. 

i - 
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* JPqur la graine de Laitues de toutes fortes, elle 
élt facile à recueillir ; il faut les arracher quand 
on voit qu’il y a plus de la moitié des fleurs paf- 
fées , & les acôter tout de bout contre un mur 
expofé au Soleil.* On les y lailfe huit ou dix 
jours , la graine s’y meurit très-bien ; ô^lorf- 
qu’elle eft lèche , on la froiflè entre fes mains, 
on la nétoye de fa haie , puis on la ferre pour 
s’en fervir au befoin , chaque efpéce à part. 





CHAPITRE XVII. 

vi?;’ 




Des Racines. 

> , & i M *■ • 




Ï L leur faut une terre qui, foit bonne , bien 
meuble, bien amandée & labourée profondé- 
ment , autrement elles ne font chofe <ÿai vaille, 
pi vptent imparfaiten^t, &i)ârdent beaucoup de 
leur couleur*; ‘cé l^^éhCdefagréables au 
goût , & fait qii’on les.rqètte. v 
^ Les Bettes-raves |e multiplient de graine , & 
^$®tfque l’Hyver elï paflfê , oh lés feme a claires 
vtyes fur planches : fi lorfqu’elles font levées . 
on remarque qu’elles s’ouvrent trop driies ; on 
les éclaircit à quatre bons doigts l’une de l’autre, 
& on replante ailleurs celles qu’on a arrachées ; 
il faut alors enfoncer le plantoir bien avant , & 
obferver de ne leur point rogner le pivot. 

On ne peut s’en fervir qu’à la fin de l’Autom- 
ne , & pour les garantir de la gelée , on les ar- 
rache, puis on les porte dans la ferre où elles 
fe gardent enterrées dans le fable, & d’où on les 
tire pour s’en fervir au befoin. 

. S 4 
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Pour la graine , on referve des plus belles 
Bettes-raves qu’on plante au Printems en quel- 
que petit endroit du Jardin, & là, elles donnent 
leur graine^ qu’on ramaflè lorfqu’elle eft meure, 

& qu’on laiflè , après être arrachée , un peu de 
tems expoféç au Soleil , pour perfectionner ià 
maturité. ... • **.-*«»•* *. 

*1 m 

Des Carottes & Postais. 

Elles viennent & fe gouvernent de même que 
les Bettes-raves; elles ne craignent point le froid 
en terre x c’eft pourquoi on ne prend guéres la 
précaution de les porter dans la ferre. Les Pan 

nais ne demandent point d’autre culture. 

r - , 1 ft». 

Des Saljifix gEfpagne , autrement Scorfoneres. 

;■ V ’ y • ••• i ÿ 

ïls fe femenjt en deux tems , au Printems, Sç. 
quand ils défleuriljènt ; cela fe/fait en rayons fur 
planches , quatre rayons à chacune. 

Quand ils montent à graine, il eft bon de leur 
donner quelques apuis. Ces plantes fe cultivent 
de même que les Bettes-raves. Pour recueill" 
leur graine , il faut quatre où cinq fois le j* 
les vifiter ; car .elle eft fujette à s’épanouVrJ 
s’envoler ; c’eft pourquoi on ne peut trop.! 
gner à la ramafler. .../ ; 

*. .-.i ■> •; 1 t» 
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Des Raves ou Raiforts , 


On en feme dans tous les mois, depuis qu’on 
commence à conftruire les premières couches ? 
jufqu’au mois d’O&obre. Les premières fe fe- 
pient en des trous de la hauteur du doigt, diftans 
de trois poûces l’un de l’autre ; & dans chaque 
#ou on y laiffe tomber deux femences, mettant 
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un peu de fablon par-deffus , & laiffimt Je trou 
tout ouvert. Les autres Raves qui fuivent , fe 
fement auffi fur couches par rayons & en pleine 
terre. 

Pour en avoir de bonne graine , on en laifïè 
monter des premières femées, & on la recueille 
quand les gouflès d’en-bas s’ouvrent, & laiffent 
tomber leur graine. 

Des Navets. 

% 

On les feme au Printems , & dans le com- 
mencement de Juillet : toute la difficulté d’y 
réüffir confifte à bien prendre Ton tems. S’il elt * 
trop pluvieux, la graine crève & ne germe point; 
s’il eft trop fec , elle ne leve pas ; c’eft pourquoi 
quand on voit qu’une femail le a manqué, il faut 
donner à la terre un nouveau labour, & refemer 
par-deflus des Navets. 

Quand ils font levez, & qu’ils ont même juf- 
qu’à quatre feüilles, les puceons fe jettent deflus 
& les mangent, c’elt encore une femaille perdue, 
& qu’il faut recommencer comme on a dit. 

Pour manger de bons Navets , ils ne doivent 
pas être plus de fix femaines en terre, autrement 
ils deviennent verreux, fe cordent, & font defa- 
gréables à manger. 

Oh tranfplante de^ plus beaux Navets au Prin- 
tems pour en avoir de la graine ; on les ferre 
pour l’Hyver dans la cave , ou autre lieu exemt 
de gelée , fans autre foin que de les mettre par 
nïbnceaux ou par bottes. 

Du Perfil. 

Il fe multiplie de graine qu’on feme fur plan- 
che ou en bordure fur des plattes-bandes , & en 
rayons éloignez de quatre doigts les uns des au? 
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très ; la terre en doit être bien meuble , & cou- 
verte d’un peu de terreau. Ce travail fefaitfi-tôt 
que les gelées font pallées. 

Les reüilles de Perfil ne font pas feulement 
les parties dont on fe fert en cuifine ; on y em- 
ployé encore les racines , ce qui fait que nous 
avons compris cette plante dans ce Chapitre. 

Pour la graine, on en laide monter quelque 
bout de planche , & on ne l’arrache point que 
, tout ne foit meur, ce qui fe connoît aifément. 

Des Cherüis. 

Ces Racines fe perpétuent par le moyen de la 
graine , mais mieux de plan, en terre bien meu- 
ble , & bien amandée. 

Ces plans fè mettent en rayons, quatre à cha- 
que planche , & profonds de deux doigts , puis 
avec le plantoir on fait des trous à fix pouces l’un 
de l’autre , & dans chaque trou , on met deux 
ou trois de ces jeunes pieds , qu’on éclate des 
•> vieux ; il faut les arrofer fouvent, fi on veut les 
avoir beaux & en quantité ; on en tire de terre à 
mefure qu’on en a befoîn , & on laiife le refte 
qui groflît toujours. 

Des Raiponces.^ ' 

Â m 

On ne dira rien ici de la culture de ces Raci- 
nes , d’autant que la nature en prend allez foin 
d’elle-même, outre qu’on ne mange que les fau- 
vages. 


Digitized by Google 



de la Ville et des Champs. 283 



CHAPITRE XVIII. 


De toutes sortes d’Herbes Potagères. 

De la Bette-blanche , ou Poir/e. 

C Ette Herbe vient de graine , & fe feme au 
mois de Mars, & quand elles ont fix feüil- * 
les on les replante, parce qu’elles font aflfez for- 
tes alors. La terre où on les met, doit avoir été 
bien labourée, & amandée, s’il en ell befoin. 

On les met ordinairement fur planches à deux 
bons pieds l’une de l’autre , & les rangées fur 
lefquelles elles feront , à même diftance. 

Pour leur faire produire de belles Cardes, on 
foigne à les bien labourer avec la binette , à les 
farder , & à ne leur point épargner l’eau dans 
la nécdfité, & fur tout pendant les grandes cha- 
leurs. 0 . . . ? 

Quand il eft queftion de cueillir les Cardes, 
on les tire un peu de côté , crainte d’offenfer la 
fouche, qui nourrira celles qui relieront, & re- 
parera par-là le dommage qu’elle a fouffert : les 
Bettes-cardes dont il faut faire choix, font celles 
dont la feüille efl blonde, & rejetter les vertes. 

On feme de la Poirée pendant tout l’Eté, pour 
en avoir de tendres à mettre au Potage, ou pour 
farce, & même fi vous en avez à la fin d’Août, 
vous les lailferez pafier l’Hyver comme en pepi- 
niere ; & au Printems , vous les replanterez pour , 
avoir des premières Cardes- 

Pour en avoir de la graine , Iailîèz-en monter 
* des plus blanches , 6c des plus larges fans leur 
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arracher aucunes feuilles ; on arrête lesmontans 
à des échalats, crainte que le vent ne les abatte, 
deux pieds au plus fuffifent pour fe fournir de 
cette graine , qu’on a foin d’amaffer quand elle 
eft meure & bien fcche. 

Des Arroches , ou Bonnes- Dames. 

Cette Herbe eft for,t agréable au manger dans 
le Potage , on dit qu’elle porte fon beurre avec 
elle : il y en a de deux efpéces , la jaune & la 
rouge , la première eft la meilleure & fe cultive 
comme la Poirée , excepté qu’on ne la replante 
point , il fuffit qu’on la farcie, & qu’on l’arroXe 

dans le befoin. 

« * 

Des Chicorées franches. 

Il y a plulîeurs efpéces de Chicorées qui ne 
different entre -elles que par les feüilles , mais 
qui toutes fe cultivent de même façon. 

On les feme vers la mi-Mai fur couche dont 
la chaleur eft palfée , ou fur planche couverte 
de $leux bons doigts de terreau , & cette graine 
veut être jettée en terre à claire voye , & au cas 
que les plans croifîènt trop drûs , on les éclair- 
cira pour les faire blanchir fans les replanter, ces 
Chicorées étant alors trop fujettes à monter à 
graine. 

Le véritable tems de les femer pour les tranf- 
pîanter fans crainte , eft la fin de Juin & durant 
tout le mois de Juillet ; on en feme aufii en 
Août pour en avoir tout le refte de l’Automne. 
Les Chicorées fe plantent fur planche , comme 
les Chicons , on les lie de même. 

Pour blanchir les Chicorées , on en lie cha- 
que pied de deux liens de paille , & durant les 
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grandes chaleurs, fi vous voyez qu’elles veulent 
grainer , creufez la terre à côté du pied, & fans 
l’arracher , couchez-la en terre ne laiflànt fortir 
que le bout des feüilles : ces Chicorées fe blan- 
chiront en fort peu de tems. 

Il faut obferver de les coucher toutes d’un cô- 
té les unes fur les autres , comme elles ont été 
plantées. 

La meilleure maniéré de faire blanchir prom- 
ptement les Chicorées , eft de les lier à l’ordi- 
naire , puis de les couvrir de grand fumier fec, 
& des les arrofer par-defius de tems en tems, & 
fur -tout pendant les grandes chaleurs. Si c’eft 
en Hyver, on peut fe fervir de fumier forti nou- 
vellement de l’écurie ; les Chicorées alors blan- 
x chiront en peu de tems. 

Ceux qui veulent les conferver pour l’Hyver, 
les portent dans une ferre ou cave , & les y en- 
terrent dans du fablon , leur mettant la racine 
en haut , & lu fumier par-deflus. 

Quant à la graine , vous laiiferez monter de* 
plus belles Chicorées , & particulièrement de 
celles que vous verrez qui voudront blanchir 
d’elles -mêmes, on peut donner à cette graine 
le tems de bien meurir fans craindre qu’elle tom- 
be ; étant meure , on l’égraine , & on la ferre 
pour le befoin. 

De V Endive on Chicorée Çauvage, 

. ; t ' 

Elle fe gouverne comme les précédentes , & 
même avec moins de peine ; elle fe feme en 
rayon ou à plein champ. -- . 

Pour la blanchir , on la couvre de grand fu- 
mier médiocrement chaud, on la tire de la terre 
au commencement des gelées , & elle fe porte 
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à la ferre pour y être accommodée dans du la- 
blon , ainfï que la Chicorée franche. 

De rOzeiSe. 

’ r . 

Nous en cultivons ordinairement de deux for- 
tes qui font l'Oze 'tlle.a longue feuille , &l’Ozeille 
à feuille ronde ; elles fe multiplient toutes deux 
de graines , ou de plans écartez ; on les feme 
au mois de Mars fur planche en rayons , à quar 
tre bons doigts éloignez l’un de l’autre , & en 
bonne terre bien meuble , & couverte d’un peu 
de terreau. 

Il faut être foîgneux de farder ces plantes, & 
quand elles feront un peu fortes , de les éclair- 
cir , afin qu’elles profitent mieux : on garnira 
d’autres planches de ce qu’on arrachera. 

. Le meilleur moyen eft de prendre de groflès 
toufes d’Ozeille , les éclater , & 4’en planter le 
plan fur planche à quatre doigts l’un de l’autre, 
& en rayons ; ce travail fe fait au commence- 
ment d’ Automne, ou au mois de Mars. Ces es- 
pèces d’Ozeilles viennent bien d’une & d’autre 
façon , durent fort longtems en bon état fans 
qu’on y touche, même jufqu’à dix ou douze ans, 
après lequel tems il eft bon de les renouvelier 
par le moyen des plans éclatez. • 

Il faut les labourer avec la binette oupiochon 
du moins trois fois l’année, entre les rayons, & 
ôter generalement tout ce qui s’y trouvera , puis 
y mettre tout du long environ deux doigts d’é- 
pais de terreau , ou de fumier de Pigeon ou de 
Poules. * . 

Pour la graine, elle eft facile à recueillir; car 
en Eté ces Ozeilles montent en quantité , & 
quand on voit que la graine en eft meure , on 
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coupe les tiges des montans près de terre ; puis 
étant bien iechée , on la nétoye & on la ferre. 

De la Bourrache. '■ 

Elle fe feme au Printems à plein champ, & à 
quelque petit endroit feparé du Jardin. Comme 
la racine de cette plante refiite à la gelée , on la 
lai (Te en terre, & elle repoufle au mois de Mars; 
ou pour mieux faire , il eit bon d’en femer plu- 
fieurs fois durant l’année, elle en elt plus tendre. 
Toute fa culture conlifte à quelques legeres la- 
bours qu’on lui donne , & à la farder. 

Pour la graine , on en laifie monter des plus 
beaux pieds , & on la ramafie avec foin. 

De la Buglofe. 

Elle fe cultive de même que la Bourrache , 
Ikns autre façon. ,, , • . ** 

Du Cerfeuil. 

Il fe feme fur couche , comme on a déjà dit, 
pour en manger dans la nouveauté ; ( c’eït une 
fourniture de Salades fort agréable) & fur plan- 
che , ou en plattes-bandes , les moins expofées 
au Soleil. 

Il eft bon d’en femer de mois en mois , afin 
de le manger plus tendre : on en lai fie monter 
à graine quelque bout de planche , ce fera allez 
pour en fournir amplement. 

Du Ce Sert. 

Pour avoir plus longtems du Celleri , on en 
. feme à deux fois , parce que le premier femé 
monte aifément à graine , & devient dur. ! 

On en feme d’abord fur couche au commen- 
cement d* Avril ; H faut que la graine en tombe 
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fort drue , & l’éclaircir de bonne heure, au cas 
qu’il leve trop épais , afin qu’il fe fortifie avant 
que-d’être replanté , autrement il s’étiole trop, 
& ne peut rien faire qui vaille. 

Le plus fûr eft de le replanter en pepiniere , 
mettant les pieds à deux ou trois pouces l’un de 
l’autre ; il ne faut pour ce travail que faire des 
trous avec? le doigt ; ce premier fe peut replanter 
au commencement de Juin , foit en tranchées 
profondes d’un bon fer de bêche , & larges de 
trois à quatre pieds , pour y faire trois à quatre 
rangées, & y mettre les plans, diftans d’un pied 
* l’un de l’autre. Cette méthode fè pratique dans 
les terres féches , c’eft la plus commode pour 
« les butter. 

Dans les terres fortes on les plante en plan- 
ches à l’ordinaire, & dans les mêmes diftances. 
Il faut d’une & d’autre maniéré foigner de bien 
arrofèr ces plans pendant l’Eté , c’eft ce qui les 
. rend tendres. 

Pour le blanchir , on commence d’abord par 
,• le lier de deux liens quand il eft aflèï, fort , & 
toujours par un beau tems , enfuite on le butte 
foit de terre , foit de grand fumier fec. 

Le Celleri ainfi butté jufqu’au haut de fes 
feuilles dont on coupe les extrêmiteï , blanchit 
en moins d’un mois ; pour bien faire , & afin 
qu’il ne fe pourriflè point , on n’en doit butter 
qu’autant qu’on en peut confommer par fuc- 
ceflion de tems , autrement il rifqueroit de 
pourrir. 

Quand la gelée commencera à fe faire fenrir, 
on foignera de le bien couvrir, ou de l’arracher 
en motte tout lié , & le tranfporter dans une 
î : ferre ou cave, quoiqu’étant bien couvert en ter- 
re il puilfe très-bien fe conferver. 

On 
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*" On en feme une fécondé fois à la fin de Mai, 
& au commencement de Juin , en pleine terre 
bien préparée , & bien amandée. Pour ce qui 
regarde le refte de la culture, c’eft la même cho- 
ie que ce que nous venons de dire : ce Celeri fe 
mange durant le mois de Février & Mars. 

Pour en avoir de la graine , on en replante à 
Técart quelques vieux pieds après i’Hyver , qui 
donnent leur graine en maturité en Août. 

Du Pourpier. . . 

Il y a le vert & le doré, le premier fe feme fer 
couche, & dés que les gelées font paffées, parce 
que pour peu qu’il foie couvert de cloches , il 
refifte aulïï aux frimats du Printems , au lieu que 
le Pourpier doré eft plus tendre , & par confe- 
quent plus fufceptible des accidens de la nou- 
, velie faifon. , 

Ce dernier en récompenfe le feme durant tout 
, l’Eté fur planche bien préparée , & couverte de 
deux bons doigts de terreau ; la graine en veut 
être femée à claire voye. 

Etant femée, on la recouvre proprement avec 
le rateau : il faut être foigneux de l’arrofer avec 
l’arrofoîr , c’eft le moyen que ce Pourpier leve 
en peu de tems , & devienne très-beau. 

Il fe replante pour en tirer de la graine fer 
planche en rayons , & les pieds à un bon pied 
l’un de l’autre ; les cotons qu’il jette en cet état, 
en font plus gros , & meilleurs par confequent 
i confire. * 

Pour recueillir cette graine , on arrache cha- 
que pied l’un après l’autre , on les met fur un 
drap pour fe fanner au Soleil ; le foir venu, on 
la ferre à couvert , puis on la remet au Soleil, 
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& on continue ainfi jufqu’à-ce qu’elle s’achevé 
<k meurir , & la marque <ie fa maturité eft lors 
qu’elle eft noire : étant ramaffée , & bien net- 
toyée, on la ferre foigneufement.. Celle de deux 
QU&Oiis ans réüffit mieux que la graine de l’année. 

11 y a uneelpéce de Pourpier fauvage, apellé 
Pourcelaiw , il vient de lui-même fans qu’il foit 

befoin de le cultiver. 

» 

4 n-t V? t * «....y >■ , i ^hLl^cnB 

Des Epinards. 

> Il y en a de trois fortes , la grande efye’ce à 
grande feüille , la petite efpe'ce dont la feuille eft 
plus pointue, & les Epinards à feüille blonde. On 
les feme au commencement du mois d’Août, 
afin qu’ils fe fortifient avant les gelées , & on 
en peut couper fi on veut , ils font fort tendres 
alors. , 

On les feme fur planche en rayons éloignez 
de quatre doigts l’un de l’autre , on les larde . 
proprement quant ils font levez. 

Pour en avoir de la graine^ on en referve que!- 
qué bout de planche fans y rien couper; la grai- 
ne de deux fortes , celle à plquans , & l’autre 
fans piquans , & toute ronde ; cette derniere 
produit les Epinards blonds qui font les plus dé- 
licats. • 


* ' 4 


* * 
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CHAPITRE XIX. 

Des Legumes. 

Des Fèves. 

I L y a les grofles Fèves (apellées à Paris F/ves 
de marais ) & les petites ; Voici quelle eft leur 
culture. 

Il y en a qui les fement dés l’Avent pour en 
avoir des premières ; d’autres, qui attendent iu£ 
qu’au mois de Février, & les autres retardent 
jufqu’à-ce qu’il n’y ait plus rien à craindre du 
côté des gelées. De ces trois méthodes la der- 
rière eft la plus fûre , d'autant , que félon les 
deux -premières , on rifque & femence, à moins 
qu’on ne fe donne bien des foins après. 

Les Fèves demandent une bonne terre , bien 
amandée , & bien meuble , avant que de les fè- 
mer ; on choifit celles qui (ont les mieux con- 
ditionnées , on les met tremper un jour dans 
l'eau afin d’en avancer la végétation de plus de 
dix ou douze jours plus qu’elles ne feroient , û 
elles étoient femées feches. 

Il faut les femer en rayons , profonds de deux 
bons doigts , & les mettre environ à un demi- 
pied l'un de l’autre; quand il y a trois ou quatre 
de ces rayons de femez , on laiffe un fentier en- 
tre quatre autres pour pouvoir les larder, & les 
cerfoüir dans le befoin. 

D’autres , pour plus de propreté , fement les 
Fèves en planches fur des rayons , & dans de 
petits trous faits au plantoir, cela dépend aurefte 
delafantaifie. 

T x 
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V ; Il faut foigriêr à mefure que les Fèves croî- 
tront d’en bannir les méchantes herbes, & de les 
cerfoüîr : étant crues , fî vous remarquez que 
les puceous endommagent la tige , vous la leur 
rognerez , emportant l’infeâe avec le plus ten- 
dre jet ; cette operation auffi arrête les Fèves & 
les empêche de fe trop emporter , & de couler 
, par çonfequent, autrement il ne s’en noue qu’u- 
ïie partie , tandis que les autres tombent. 

- Vous mettrez ces rognures dans quelque uten- 
cile pour les jetter au feu , ou bien vous les en- 
terrez dans le fumier, ou en quelqu’autre endroit 
éloigné des Fèves , car ces beftioles y retourne- 
roient. * ■ 

L’ordinaire des Jardiniers eft d’en deüiner 
quelques planches pour en manger en vert, fans 
en cueillir des gouflès ; & quand ils ont entière- 
ment dépouillé quelque pied , ils en coujfcnt le 
montant près de terre, afin qu’il pouffe de nou- 
veaux jets , qui porteront leur fruit dans l’arriere 
làifon. 

Les Fèves qu’on deftine pour femer, doivent 
relier fur leurs pieds jufqu’à-ce qu’ils foientfecs, 
que les gouffes & la tige foient toutes noires, & 
être arrachées pendant la plus grande chaleur du 
jour ; . cela fait, on les égraine, puis on les ferre. 

On prétend que le chaume des Fèves mis pour- 
rir avec les autres fumiers, en augmente de beau- 
coup les fels : il y en a qui pour améliorer leur 
terre , y fèment des Fèves , & qui lorfqu’elles 
font en fleur , fans fonger à la perte qu’il peut 

y avoir , labourent le tout enfemble. 

* 

Des Haricots. 

' On les apelle en des Pays Fèves rotes, ou Pois 
de Rome , ou Pois ta ftp ns, il y en a de plufieurs 
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efpéces : de blancs , de noirs , de gris blancs & 
de rouges. 

On Terne les Haricots ordinaires fur planche 
comme les Fèves , on en deftine quelques-uns 
pour manger en vert , biffant les autres pour 
être mangés fecs , & pour la femence. Quand 
on les cueille, on doit prendre garde de ne point 
rompre la tire , afin qu’elle en produife jufqu’à- 
ce qu’elle féche fur pied : il eft bon de les ramer, 
afin que ne rampant point par terre, les pieds en 
raportent davantage de Pois. 

Il y en a de petits qui viennent bas , & aux- 
quels il n’eft pas befoin de donner des apuis ; ils 
grainent beaucoup , on en feme à plein champ 
fans tant de façon, dans une terre bien labourée, 
on foigne de bien recouvrir la femence , & huit 
ou dix jours après que les Haricots font levez, 
il eft bon de les gratter un peu, &les laiffer après 
croître à l’avanture. 

Les Haricots rouges fe fement le long de quel» 
que mur par curiolité feulement , & on les fait 
monter le long des treillages qui leurfert d’apui. 

Toutes les Fèves de cette forte aiment les 
terres fabloneufes ; le tems de les femer eft la 
fin du mois d’Avril : on les ferre comme les Fè- 
ves ordinaires , & lorfqu’elles ont bien feché fur 
le pied. 

Des Pois. 

Nous en avons de plufieurs fortes dans le Jar- 
dinage , fçavoir les Pois hâtifs , les Nains , les 
gros blancs & les verds , les Pois fans Parchemin , 
de deux fortes , les Chiches , les Pois de tous les 
mois , £5* les Taurins, autrement apellez Lupins. 

On feme les Pois fur planches , en faifant 
quatre ou cinq rayons fur chacune , félon l’ef- 

T 3 
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péce des Pois qu’on veut faner : on les feme 
aufii à plein champ. 

Les Pois hâtifs fe fement dés l’Avent,îe long 
d’une platte-bande , à l’abri de quelque mur ex- 
pofé au midi , ou fur quelques ados à la même 
expofition. Ils demandent une terre bien labou- 
rée , & couverte de près de deux bons doigts dé 
terreau : il faut être foigneux pendant l’Hyver 
de les couvrir de grand fumier fec. 

On peut encore femer de ces Pois au com- 
mencement de Février , fi le tems le permet, & 
de la même maniéré qu’on le vient de dire : la 
terre fabloneufe eft celle naturellement où ils' 


viennent le mieux, & le plus promptement, s’ils 
font fur quelque côteau naturel à l’afpea du 
midi , ils croîtront encore très-bien. ' 

' A l’égard de leur culture , tout le fècret ne 

Î ;ît qu’à les tenir nets de méchantes herbes , & 
es cerfouïr un peu ; ces foins les avancent mer- 
Veilleufement , pourveu qu’il furvienne de la 
pluye peu de tems après. Il eft bon de les ramer 
fî on veut, qu’ils ne rampent pas , cela les emr 
pêche auflî de fe gâter une bonne partie. 

Quant aux Pois qu’on feme à plein champ fur 
Je guéret frais labouré, ou ceux qu’on feme fous 
raye à la charuë ; ils viennent après cela félon 
Je tems bon ou mauvais qu’il fait pendant qu’ils 
font dans terre. ' 


Tout Pois de la grande ejp/ce , tels que font 
les blancs , les verts , les Pois fans parchemin, & 
les Chiches , veulent être femez, lur planches , 
en rayons , quatre rangées à chaque planche , 
pour avoir plus de facilité à les ramer. On fait 
beaucoup d’eftilije des Pois de Hollande pour leur 
délicateflè , ils chargent extrêmement , jettant 
des rameaux à chaque nœud. 
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Pour tous les autres Pois qu’on feme àlacha- 
ruë il n’eft pas befoin ici d’en donner d’in drue- 
tion , il n’y a point de Laboureur qui n’en fça- 
che l’art , foit que cela fe fade fur guéret fraî- 
chement labouré , ou fous raye. 

A l’égard des Pois de tous les mois, parce qu’il s 
fleuriflènt continuellement , il faut les femer à 
l’abri du mauvais vent , en quelque endroit du 
Jardin , pour en avoir de bonne heure ; on les 
cultive comme les Hâtifs , excepté qu on en 
coupe proprement les codes lorfqu’ils font verts, 
n*y en lai fiant fécher aucune ; ils demandent de 
tems en tems des arrolemens , principalement 
durant le mois d’Août , & qu’on les ombrage 
avec des paillaffons durant les grandes chaleurs: 
ils ne fe paffent point ü-tôt en cet état , & pro- 
duifent tous les mois quantité de Pois. 

Des Lentilles. 

' Elles fe fement au même tems que le P ois , 
fur guéret fraîchement labouré , & auquel on 
aura donné un premier labour avant l’Hyver , 
elles en viennent plus belles. La terre fabloneo- 
fe eft celle qui leur convient le mieux ; ce legu-. 
me n’étant guéres du relTort d’un Jardinier, nous 
en laiderons la culture aux Laboureurs , qui 
fçauront nous en fournir à foifon. 

Les Lentilles données en herbe aux Chevaux, 
leur font merveilleufës , cette nourriture les ré- 
tablit lorfqu’ils font maigres, & atténuez par les 
fatigues ou autrement : il n’y a point de Labou- 
reurs amoureux de leurs Chevaux , qui ne leur 
en donnent une demi gerbe à chacun en les har- 
nachant. Cet avertidèment ne peut être qu’avan- 
tageux pour ceux qui demeurent à la Campagne. 
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CHAPITRE XX. 

Des Plantes Bulbeuses. 

O N apelle ainfi les Oignons, VAU, la Ciboule , 
la Rocambole , les Csves , & les Poireaux, * 
parce que ces Plantes nailfent avec des envelo- 
pes l’une après l’autre à la partie qui eft en terre; 
les Botaniftes les nomment Bulbes ; on les cul- 
tive comme on va l’enfeigner. • 

De V Oignon. , 

Il y en a de deux fortes , le blatte & le rouge \ 
ils veulent une bonne terre bien préparée , & 
beaucoup amandée , autrement ils pe croiiTent 
que fort chétifs , on les feme en planche à clai- 
res voyes , & à plein champ. „ 

Quand ils ont le tuyau gros comme une plu- 
me , on peut en arracher , fi on veut , pour re- 
planter , ils deviennent très -gros ; s’ils lèvent 
trop drus , il fera bon de les éclaircir ; on ne 
doit point leur refufer l’eau pendant les grandes 
chaleurs , tous ces foins contribuent à les faire 
devenir gros. '■ - 

Si pendant qu’il fait bien chaud, vos Oignons 
veulent monter à graine , piquez-en aux pieds 
les montans pour les en empêcher , cela les ar- 
rêtera & les fera groflîr. 

. Quand vous verrez qu’ils feront hors de terre, 
que leur feuille fera féche , & qu’ils feront bien 
Aoûtez , alors vous les arracherez entièrement, 
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recherchant jufqu’aux plus petits avec le piochon 
ou la binette ; il faut les laifTer quelques jours 
fécher par monceaux fur le guéret , puis les fer- 
rer dans un endroit exempt de gelée & d’humi- - 
dité. 

Pour la femence , on choifît les plus gros Oi- . 
gnons de ceux qu’on a confervez du froid , & 
après l’Hyver , on les plante en bordure à part 
dans le Jardin ; fix bons Oignons fuffifent pour 
s’en fournir de graine abondamment. 

Quand ces ôrgnons font montez , ils font 
fort fujets à être r en ver fez, par les vents à caufe 
de leur tête chargée de femences , & de la foi- 
bleffe de leurs tuyaux , c’eft pourquoi on leur 
apuye chaque pied de quelque échalat fiché en 
terre, & auquel on lie ces tuyaux à deux endroits 
avec un brin de paille ou de jonc. 

La graine étant meure, ce qui feconnoîtlorf- . 
qu’elle eft à découvert , on arrache les pieds , & 
après en avoir coupé les tuyaux , on en met fé- 
cher les têtes pendues au plancher pour les éplu- 
cher , & en tirer enfuite la graine. 

Il y a tant de tromperie à acheter de la graine 
d’Oignons, qu’il eft bon toûjours d’en faire pro- 
vifion foi-même ; car les Grenetiers fouvent la 
vendent trop vieille , & par conlèqucnt incapa- 
ble de rien produire de bon. 

Pour connoître fi elle eft bonne, on en prend 
une pincée qu’on met dans une écuelle ou autre 
utencile avec de l’eau , on l’y laiffe infufer fur 
de la cendre chaude ; cette graine pouffera fon 
germe en peu de tems , fi elle eft bonne , finon 
il faudra lajetter. 
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Des Ciboules . 

Les Ciboules viennent de femence , on en 
feme prefque toute l’année , excepté pendant le 
grand froid , fur planche ; & au cas qu’elles le- 
vem trop drues , ort les éclaircit pour qu’elles 
deviennent plus fortes. 

On les replante de Cuijfes , en mettant quatre 
ou cinq enfemble pour en faire une toufe; il faut 
éloigner ces plans de quatre polices l’un de l’au- 
tre lur des alignemens tirez au cordeau. Les Ci- 
boules veulent une terre bien labourée, & prépa- 
rée comme il faut , on les farcie , & on leur 
donne de petits labours de tems en tems. 

On peut les 1 ailler en planches tant d’années 
qu’on voudra , elles groffiront toujours , & fe- 
ront des toufes par les cayeux qu’elles jettent en 
abondance. . 

II eft bon pourtant de trois ou quatre ans l’un 
de déplanter les Ciboules pour les mettre en utt 
autre endroit; «lies y profitent mieux étant écla- 
tées & replantées à l’ordinaire. ^ - ' 

, « r ; » ■ r . i , j j .. , . - ^ 

De l'Ail , ou de GouJJes. 

Il vient de cayeux fur planche , eu rayon de 
quatre doigts éloignez l’onde l’autre, les cayeux 
à même di fiance : le vrai tems de le planter eft , 
â la fia de Février, & celui d’en noüer les mon- 
tans fur la fin de Juin ; on les leve de terre à la 
Magdelaine, ils veulent une terre préparée com- 
me pour les Ciboules. 

r - j v \ Des Échalotes. ✓ 

Elles fe cultivent & fe perpetftent comme l’Ail, 

-on les laifle un peu âcrer , puis on les ferre en 
quelque endroit non humide. Les Rocamboles 
Fe cultivent de même. 
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* Des Poireaux. 

Les Poireaux le multiplient de femence com- 
me les Ciboules, & fe replantent fur planche en 
alignement tiré au cordeau , & à quatre poûces 
l’un de l’autre : on les plante au plantoir qu’on 
enfonce le plus avant qu’il eft poffible,afinqu’ils 
ayent plus de blanc , & on obfervera pour cel» 
de ne point remplir le rayon tout d’un coup. 

Dans la fuite, on a foin de les labourer & far- 
der de tems en teins, &de les arrofer de même, 
ils demandent une terre bien ameublie, & beau- 
coup fumée. 

Il y en a qui pour leur faireacquenrbeaûcoup 
de blanc , & lorsqu'ils ont pris leur croiffancè 
parfaite qui les couchent dans leur rayon les uns 
fur les antres , & ne leur laiflênt fortir que l*ex^ 
tremité des feuilles , & par ce fecret tout ce qui 
eft en terre , blanchit ; & un Poireau gouverné 
ainfî , fait autant de profit que deux autres. 

' Quand on en veut recueillir de la graine , on 
referve des plus beaux & des plus longs qu’on 
replante au Printems , quand ils font montez, 
on leur donne des apuis comme à l’oignon; cet- 
te graine étant meure on la ferre de même. 
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CHAPITRE XXI. 

•* * • • 

Des Fournitures de Salades. 

L Es fournitures de Salades dont un Jardin 
Potager doit être garni , font le Beaume , 
t'Eftragon , la Perce -pierre y le Crejfon Alenois, 
la Corne de Cerf , la Pimpreneüe & la Tripe- 
Madame. 

Il y a de ces Herbes qui fe fement, & d’autres 
qui fe plantent de plan enraciné ,. quoiqu’elles 
portent prefque toutes de la graine, qui ne réüf- 
fit pas fi bien que le plan. 

Celles qui fe fement, font la Corne de Cerf, 
laPimprenelle & leCreffon. Les autres fe plan- 
tent dé plan enraciné ou de bouture , & toutes 
fe gardent fort-bien en terre (ans danger. 

On les lailfe autant qu’on veut dans l’endroit 
où on a femé ou planté ces fournitures, n’y ayant 
après cela d’autres foins à prendre qu’à lés cer- 
foüir , & les tenir nettes de méchantes herbes. 

9 < 
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CHAPITRE XXII. 


Des Herbes odoriférantes , propres 

TANT A LA CUISINE , QU’A FAIRE DES 
BORDURES DE JARDIN. 

Du l’bim. 


L E Thim fe multiplie de femence , & fe re- 
plante de plan enraciné , éclaté de toufes ; 
il fe plante au plantoir en bordure , ainfi qu’on 
fait le buis. 

De la Sariette. 

Elle fe feme tous les ans , c’eft pourquoi on 
îbigne d’en recueillir la graine tous les ans : on 

fe fert de la feuille pour mettre dans les fèves. 

? . v * 

, De la Marjolaine. > 

• Elle eft de deux fortes , la Marjolaine fran- 
che , & celle d’Hyver. La première eft fort fu- 
fceptible de gelée , & la moins eftimée ; on la 
feme tous les ans, & ponr cela on en leve quel- 
que plante en motte pour la conferver dans la 
ferre ,-afin qu’elle graine de bonne-heure : celle 
d’Hyver fe multiplie de rejettons enracinez , on 
en fait des bordures tirées au cordeau , & en 
rigole. 

De la Sauge. 

La Sauge eft de deux fortes , la commune & 
la Panachée ; elles fe multiplient toutes deux de 
plans éclatez de leurs fouches avec racines , & 
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de bouture , elles fervent de bordures dans les 
Potagers , & veulent être renouvelles tous les 
trois ans. * 

Du Romarin. 

Cet Arbriflèau vient de bouture r &- de plan 
enraciné , éclaté de Touche. Les jeunes qui 
viennent d’eux-mêmes par le moyen de la graine 
qui tombe , peuvent être tranfplantez en motte, 
lorfqu’ils ne commencent qu’à lever de terre; 
ils profitent en peu de tems pourvû qu’on les 
arrofe dans le befoin. 

Du Fenouil , & df t'Anis, 

Ils fe fement & fe gouvernent (ans beaucoup 
de foin ; le premier fert de fournitures de Sala- 
des, les jets les plus nouveaux font les plus ten- 
dres & les meilleurs. 

CHAPITRE XXIII. . 

• • % "a 

Des Fraises et des Champignons: 

^ . * • * 

Secret (Te* avoir de bonne-heure & en quantité. 

Q Uoiqu’i la Campagne , on Toit proche des 
bois, où les Fraiîes viennent naturellement . 
& en abondance, cependant il eft bon d’en avoir 
dans les Potagers , parce qu’elles y font plus à 
portée , & qu’elles y deviennent plus belles. 

Le meilleur plan dont on fe fert pour cela 
font les Fraifiers des bois : on les plante for 
planches, en bordures for platte-bandes bien ex- 
poses , ou for des ados , autrement coftieres, 
frites exprès, & au plein Soleil. 
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Les Fraifes fe mettent à un demi -pied l’une 
de l’autre , trois pieds dans un trou & fur des 
alignemens tirez au cordeau efpacez de môme. 
Le vrai tems de les planter eft au mois de Mars, 
Août & Septembre , lorfque les trainaftès font 
fortes , & ont pris de bonnes racines. . 

Etant plantées , il faut foigner à les labourer 
& farder , en retrancher les trainaflès en Mars, 
n’y en lai liant aucunes , & quelques feüilks , fi 
les Fraifiers en ont trop. 

Les Fraifiers durent deux ou trois ans en une 
môme place finis être changez : mais au bout de > 
ce tems , il eft bon de les renouveller. 

, S’il étoit queftion de leur choifir des terres ; 
il faudroit préférer les febloneufes, & les legeres 
aux terres fortes & humides , mais comme ce 
choix ne dépend pas toujours de nous , & qu’on 
eft obligé de fe îervir de celles qu’on a à fe dif- 
pofition , on y plantera les Fraifiers comme oa 
vient de dire. 

Si vous voulez avoir des Fraifesen Automne, 
vous n’avez qu’à couper toutes les premières 
fleurs qu’elles poufferont , & les empêcher de 
fru&ifier ; elles en rejetteront d’autres qui don- 
neront leur fruit dans f arriéré faifon. 

Il y en a pour en avoir de bonne heure , qui 
les plantent en pots au mois de Septembre dans 
du terreau , pour les placer enfuite fur couche 
au mois de Décembre. 

On peut auffi les planter fur couches fans les 
empoter , cela fe fait au mois de Mars ; il faut « 
pour avancer ces couches qu’elles foient chau- 
des d’abord , les entretenir ainfî par des réchau- 
femens , & que les Fraifiers foient toûjours cou- 
verts de cloches, à moins qu’il n’y fùrVienne en 
ces feifons des jours qui foient doux. 

' • . >• 
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Des Champignons. 

' £ÊÊÈtk •'* ' ' ' " ' i 

Pour avoir des Champignons fur couche, fai- 
tes des tranchées de trois pieds de large, & d’un 
demi pied de profondeur , ayez du fumier de 
cheval , mêlez -y bien le crotin avec la paille, 
& mettez ce fumier dans la tranchée de la hau- 
teur de deux pieds , enforte qu’il foit en dos 
d’Ane. 

Vous le couvrez enfuîte de deux poûces d'é- 
paiflèur de terre , c’eft .au mois de Novembre 
qu’on fait ces couches , & au mois d’ Avril fui- 
vant, on couvre ces couches de grand fumier 
pour faire que la chaleur ne ffape deflùs. 

Cette couche étant «infî achevée, on en cons- 
truit d’autres , fi on veut, de quand on voit que 
4e fumier qui les couvre eft fec , on foigne à le 
moüiller , ce qui fe fait ordinairement de trois 
Semaines en trois femaines, fupofé qu’il ne tom- 
be point d’eau, c’eft ainfi qu’on trouve le moyen 
d’avoir de bons Champignons & en quantité. 

Il fèmbleque voilatoutes les inftruâions qu'on 
puiflè donner fur ce qui regarde un Jardin Frui- 
tier & Potager ? & qu'on aura lieu a la Ville & 
à la Campagne d’être content de la leôure de ce 
Livre , qui ne renferme rien que de très-utile. 
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CHAPITRÉ PREMIER. 

Le la connoijfance des bons Chiens . 

A Chaflè eft un plaifir noble, & qui n'a* 
partient qu’à la Noblefîè ; il y en a de 
plufieurs forte9 , comme nous ferons 
voir dans la fuite de ce petit Traité , & qui fe 
pratiquent de differentes maniérés , c’eft-à-dire* 
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avec des Chiens courans, des Lévriers, Mâtins, 
Chiens cou chans, Braques, Epagneuls, & Ballets. 
V oyons quelles marques naturelles doivent avoir 
les Couçhans pour être bons. 

Les plus eftimez font ceux qui ont les oreilles 
longues , larges & épailles, & le poil de dcffous 
le ventre gros & rude ; ce n’eft guéres qu’après 
trois mois que ces marques fe rendent fenfibles. 
C’eft un bon ligne quand ils ont les nazeaux ou- 
verts, parce qulls font ordinairement de haut nei. 

Pour les bien élever , on les fait nourrir aux 
Villages ; la chair ne leur vaut rien , elle leur 
gâte r odorat & les rend pareflèux- : il faut bien 
le donner de garde de les laiflèr aller aux garen- 
nes , cela les rend fujets au change , ce qui ne 
vaut rien dans un Chien courant. C’eft à dix 


mois pour l’ordipaire qu’on commence à les • 
mettre au chenil 

La première leçon qu’on leur donne , eft le 
forhuz , qu’on leur aprend à entendre , & pour 
cela , un valet de Chafte , ou quel qu’autre per- 
fonne entendue dans la Chaflè, mene ces Chiens 
un peu à l’écart , fonne du cor , & crie 7y-à- 
hiüaut pour le Cet aller pour le Lievre, 
pendant qu’une autre perfonne qui les, tient en 
leflè, les découplé en criant , écouté a hti y tirez y 
tirez. 

Quand les Chiens font au forhuz , on leur 
donne à manger quelque chofe pour les afrian- 
der à cet exercice. 

La perfonne qui fonne du cor, ne doit point 
fbrtir de fa place ; & quand les Chiens font un 
peu en humeur , elle doit recommencer àibr- 4 
huer , & à fonner en criant comme l’autre, tan** 
dis que celui-ci les menace, & les houfiine, leur 
di&nt , écoute à lut f tirez y tirez . « - j --: * 
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- Lorfque ces Chiens font arrivez, on leur don- 
ne encore à manger pour les accoûtumer, & de 
cette maniéré ces deux Maîtres en fait de Chiens 
qu’on inftruit. , les envoyent l’un à l’autre, puis 
ils les couplent en les carellànt. 

Les Chiens ne font bons à courre le Cerf qu’à 
feize ou dix-huit mois , encore ne faut-il les y 
mener qu’une fois la femaine pour les y rendre 
forts périt à petit : ce n’eft qu’à deux ans que 
cette force leur vient. 

• Pour bien mftruire les Chiens pour 'Cerf, on 
ne doit point leur faire courir une Biche , parce 
que fon fentement elt tout autre , & là curée 
produit des effets tout ditfèrens. 

Ces Chiens ne doivent point être dreflèz dans 
des toiles , parce qu’y voyant le Cerf qui tour- 
noyé toujours, & étant accoutumez à cet objet* 
ils 11e font après que lever le nez & tournoyer 
farts charter , quand ils chaflent hors des toiles 

Le matin ne vaut rien pour faire charter les 
Chiens , parce qu’ils fe rebuttent quand ils ont 
fenti le Soleil. 

Le meilleur tems de dreflèr les Chiens , eft, 
quand les Cerfs font en leur grande venaifon , 
& pour lors , on choilît une forêt où les relais 
feront bien juftes, & à propos ; on met tous les 
jeunes Chiens avec quatre ou cinq des vieux pour 
les-drerter , on fait lancer le Cerf auprès d’eux, 
& on les découple deflus. 

En quelque endroit qu’on tuü Ile Cerf, on lui 
dépoüille le col , qu’on donne en curée tout 
chaudement aux Chiens. B y a encore d’autres 
curées, comme, par exemple, la curée froide 
qui éft celle qu’on leur prépare d’ailleurs, & qui 
fe fait de morceaux de pain trempez danslefang- 
de la bête, qu’on met fur fe peau avec quelques 
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.morceaux de chair , qu’on appelle le droit des 
Ç hien s * 



CHAPITRE IL 

Du Naturel du Cerf; 

De fa Ruè , de fa Mue , de fa T'été T & du ju- 
gement qu'on doit porter de fes Pieds , de 
fes fumées, & de fes portées . 

L E Cerf eft timide de fon naturel y mais il 
craint plus les Chiens que les Hommes : on 
dit qu’un Cerf prêt à fe rendre , va feignant fon 
corps , ce qui le remarque lorfqu’en chancelant 
il fait de grands bons , de grandes gliffées , & 
donne des os en terre. . 

Le Rut de Cerf eft la faifon où il eft en cha- 
leur & cherche la femelle ; il commence à y al- 
ler environ la mi -Septembre , & cette chaleur 
dure près de deux mois. Quand deux vieux Cerfs 
fe rencontrent au rut, ils Te battent & choquent 
avec furie , jufqu’à-ce que l’un d’eux refte vic- 
torieux. ...» ? 

. Quand les Cerfs font en rut . on les tuë aifé- 
hient ; car n’étant occupez qu’a fuivre lesvoyes 
de la Biche , ils ne fe donnent pas le teins d’é- 
viter les Chiens qui les chafTent. 

, On apelle Mufe de Cerf, la trifte contenance 
où il fe trouve lorfqu’il eft en amour. 

La Mue du Cerf eft le bois qu’il quitte en Fé- 
vrier A en Mars ; les vieux le font plûtôt que 
£es jeunes ; quand le Cerf a mué , ou jetté fa 
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tête , il commence à fe retirer près des gaîgna- 
ges & de l’eau , où il prend fon buiflon , afin 
d’aller à tous viandis. 

Les jeunes Cerfs ne prennent jamais de buif- 
fon qu’ils n’ayent porté la troiliéme tête ? qui 
eft au quatrième an , & alors on les peut juger 
Cerf de dix cors fraîchement. 

La première tête des Cerfs s’apellent Dagues, 
& ils ne la portent jamais qu’à leur deuxième 
année ; ils doivent porter à la troifiéme depuis 
quatre jufqu’à huit cornettes, & dix ou douze à 
la cinquième année , à la fixiéme depuis douze 
jufqu’à feize , & à la feptîéme leurs têtes font 
tout-à-fait marquées, & femées de tout ce qu’el- 
les porteront jamais. Ces cornettes ne font plus 
qu’augmenter en groflèur. 1 

Divifwn d'un Bois de Cerf. 


La Meule ; les petites marques traverfieres 
s’apellent Pierrures. Le premier cor, autrement 
dit AnâoûïUer. Le Surandoüiller , ôn apelle Ché- 
ri Heures , Enforchures , ‘brochures & Paumures y 
les branches ou cors qui naîlfent au-defTus la 
Perche qui porte les Andotiillers & les Cors. 
Les Goufieres qui font de certaines fentes qui 
régnent le long de la perche; & on nomme la 
Coronnure les branches qui font à la cime en for- 
me de couronne. 

r Du jugement du Pied de Cerf -> 

Le Cerf a le pied long, le talon gros & large, 
de la fente ouverte ; on difttngue ralleure d’un 
vieux Cerf, en ce qu’il n’avance jamais le pied 
de derrière plus que celui de devant, il y a à dire 
plus de quatre doigts , aü lieu qu’un jeune Cerf 
le paflè, ' : i' ' . . î:,«. ■ 'A 
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Le Cerf en pays montueux & pierreux a la 
place ordinaire ufée, & dans les lieux fabloneux, 
& aplanis , il apuit davantage du talon. 

La Biche a le pied fort long , étroit & creux, 
& le talon fî petit , qu’un Cerf de deux ans» l’a 
aulîi gros La Biche fe distingue encore du Cerf 
par les viandis qu’elle fait d’une maniéré gour- 
mande , au lieu que le Cerf de dix cors le fait 
délicatement -> 

Du jugement des Fumées, 

Les Fumées de Cerf , font leur fiente, & on 
les divife en Plateaux , Trocbes , & Nouées. 

Les Plateaux fe forment aux mois d’Avril & 
Mai , ils font larges & gros , ce font les mar- 
ques d’un Cerf de dix cors. 

Les Cerfs jettent leurs Troches aux mois de 
Juin & Juillet, elles font molles pour l’ordinaire. 

Pour les Noüées, elles ne le remarquent que 
depuis la mi-juillet jufqu’à la fin d’Aout 

Les Fumées du relevé du foir & celle du ma- 
tin font bien differentes l’une de l’autre, les pre- 
mières font mieux digérées que les autres, à cau- 
fe du repos que les Cerfs ont eu de faire leur 
ronge & digerer leur viandis , ce qui ne fe re- 
marque pas aux fumées du matin , à caufe du 
mouvement qu’ils fe donnent la nuit en viandant. 

Du jugement des Portées. 

On en peut avoir connottfance toute l’année 
hors quatre mois , (Ravoir , Mars , Avril , Mai 
& Juin , où ils muent & ont leurs têtes molles. 
Dans une autre faifon , on juge aifément des 
portées dans les taillis de huit à dix ans, où l’on 
voit des branches que les Cerfs ont heurtées çjj 
levant leurs têtes. 

. / v 
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Du jugement des A Heur es . 

On juge encore par les alleures du Cerf, quel- 
le peut être fa force & fon corfage ; fi fon pied 
eft long , c’eft une marque qq’il eft grand ; s’il 
eft rond , c’eft figne qu’il eit plus foible ; & c’eft 
par ces marques qu’on doit plus ou moins mé- 
nager les Chiens à la pourfuite d’un Cerf. 

CHAPITRE III. 

, ‘ . 1 
' *' * 

J 

Des differentes maniérés de questfr le 
Cerf selon les Mois et les Saisons. 

Comment les quêter aux gatgnages. 

' 

A La fin du mois d’Oâobre & Novembre, 
on va chercher les Cerfs dans les bruïeres , 
où ils viandent en ce tems. 
i; En Décembre, ils fe mettent en hardes , & fe 
retirent au plus fort des forêts à l’abri des vents, 
& des injures de l’air ; Us viandent la pointe de 
Ja moufle & le bois, ~ 

Quand le mois de Janvier eft venu , ils quit- 
tent les autres Bêtes, & fe mettent trois ou qua- 
tre Cerfs enfemble , & vont fur les lifieres des 
bois , afin d’être à portée des bleds qu’ils vian- 
dent pour lors. 

Le viandis des Cerfs en Février & Mars, font 
les chatons des faules & des coudriers, les bleds 
verds , &.les prea ; c’eft par confequent , dans 
ces endroits , qu’il faut les quêter en ce tems» 

V 4 
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On les trouve dans les huilions aux mois d* A» 
vril & Mai , où ils relient jufqu’au rut, en Juin, 
Juillet & Août. Ces Animaux vjandent toutes 
fortes de grains , & c’eft pour lors auffi qu’ils 
font en leur grande venæfon , & qu’ils vont boi- 
re à l’eau, à caufe de l’alteration que leur caufe 
ces viandis. • ' 

Enfin en Septembre & Oâobre , iis quittent 
leurs huilions pour aller au rut, & c’eft pour 
lors qu’ils font toûjours agitez , & n’ont point 
de viandis certain ; c’eft pourquoi, on les trou** 
ye en plusieurs endroits. 

Çovfirjtiçnt quêter le Cerf , au* taillis avec 
le Limier. 

Comme les Cerfs de repos font volontiers 
leur telfui dans les taillis, il faut obferver de n’y 
point aller fi matin pour quêter ; car il eft dan- 
gereux pour lors , qu’ayant éventé , ils ne fis 
débuchent. 

Celui qui conduit le Limier , doit être atten- 
tif aux alleures du Cerf, fçavoir , fi elles font 
de bon tems ou de hautes erres , au cas qu’Ù 
trouve ce Cerf à fon gré. 

Les Chiens de haut nez tirent fort lâchement 
le matin, à caufe de la pofée qui les fait oublier, 

négliger les voyes. 

Si donc le Veneur trouve un Cerf qui lui piaf- 
fe , qui aille affez de bon tems devant lui , & 
que fon Limier le defire bien , il doit le tenir de 
court , crainte qu’il n’apelle ; car jamais il ne 
faut donner la longueur du trait à un Limier : 
quand ce Veneur aura vû quel Cerf c’en , il eft 
bon qu’il le rembûche s’il eft poffible, & le ren- 
de au couvert, en remarquant très-attentivement 
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non-feulement les connoiffances du pied , mais 
encore celles des portées & des foulées. 

Ce Veneur apres cela jettera fes brifées haut 
& bas, dedans le tems qu’il verra fon Chien bien 
animé , il doit auffi prendre fes devans , & faire 
lès enceintes deux ou trois fois , Tune par les. 
grands chemins & voyes , afin de s’aider de fon 
oeil, & l’autre par le couvert ; car le Limier va 
en ces endroits plus de haut nez. 

Si le Cerf eft bien détourné , le Veneur doit 
aller à la brifée , & prendre le contre-pied pour 
lever les fumées tant du relevé du foir que du 
matin, en regardant le lieu où il a fait fon vian- 
dis , & pour connoître fes ruifes. 

Quand le Veneur trouve deux ou trois entrées 
& autant de forties, il doit reprendre fes encein- 
tes plus grandes , afin d’y renfermer toutes les 
rufes du Cerf. Cela fait , excepté à une entrée 
par laquelle il pourroit être venu des taillis ou 
gaignages , il faut qu’il mette fon Chien deflus , 
& le faile lancer jufqu’au fort ; c’eft ainfi qu’on 
détourné un Cerf. 

Quand le Veneur veut quêter aux taillis ou 

aux gaignages pour voir le Cerf à veuë , il doit 
le foir remarquer un arbre , & par où il pourra 
venir à bon vent. 

Il fe lèvera le lendemain deux heures avant 
jour ,, pour aller s’afuter fur cet arbre, où il refe 
fera jufqu’à-ce qu’il ait vû la Bête fe rembuchcr 
au fort ; il doit avoir eu la précaution d’avpir 
amené fon Chien avec lui , & de l’avoir laiffé * 
quelqu’un un peu loin de fon afût , afin de l’al- 
ler reprendre au befoin , pour détourner le Cerf, 
ce qui ne fe doit faire qu’une bonne heure après 
leur rembuehement , d’autant que les Cerfs font 
quelquefois au bord du fort au rciïui. 
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Bien fouvent les Cerfs, qu’on a couru , fe re~ 
cellçnt longuement lur eux, & font leur viandis 
aux petites couronnes des taillis dérobez qui font 
au milieu des forêts, ce qui leur arrive plus fou- 
vent en Mai & Juin ; pourtant au bout de qua- 
tre jours , il faut qu’ils fortent de leur buiflon, 
étant curieux de fçavoir où font les autres Bêtes, 
qui leur fervent comme de fauve -garde ; car 
étant pourfuivis des Chiens, les Cerfs leur don- 
nent ces autres Bêtes en change. 

Il ne faut à tels Cerfs les quêter dans ces en- 
droits qu’à neuf heures, parce qu’ils y font quel- 
quefois leur relliii un peu tard, c’eft pourquoi fe 
retirant doucement , après avoir revû le pied , 
ou levé les fumées, on contrefait d’un peu loin 
le Berger ou le Charretier , de peur de les faire 
lancer , & demie-heure après le Veneur pourra . 
faire fon enceinte. - - ~ k * 


CHAPITRE IV. 


Comment mettre les Relais , lancer le 
* Cerf , et le donner aux Chiens. 


Q Uand on veut mettre des Relais , la pru- 
dence veut que cela fè pratique félon les 
Sailons , à caufe qu’en Hvver les Cerfs fuivent 
les grands forts, ayant la tete dure, au lieu qu’ils 
ne fuivent que les petits taillis au Printems, par- 
ce qu’ils l’ont molle & en fang. 

Il eft befoin que les Relais foient accompa- 
gnez d’un bon piqueur, avec défence à un valet 
de Chiens de les découpler fans ordre , fi le fi- 
lence eft fort neceflaire en cette occalion. 
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Les Relais étant placez , ceux qui en font, 
doivent s’éloigner de trois ou quatre pas de la 
Chalfe , à caufe du bruit qui fe fait d’ordinaire 
aux Relais , & afin d’entendre & voir plus tran- 
quillement ce que fait la Bête , & découpler à 
propos les Chiens dans le befoin. 

Comment lancer le Cerf. 

Le Cerf étant détourné, on prend le Limier, 
& on s’en va à la brifée avec tous les Piqueurs 
de la meute , pour remarquer les connoiflànces 
du Cerf qu’on veut courir, pour ne fe pas trom- 
per au change. 

Les Chiens étant alors arrivez , tous les Pi- 
queurs s’écartent vîtement autour du buiflon pour 
voir le Cerf, afin de le bien remarquer au par- 
v tir du lancer. 

Quand le Veneur qui l’a détourné voit le tout 
prêt , il doit fe mettre devant tous les autres, 
& frapper à route en criant , voi-le-cy aller , voi- 
le- cy avant , va avant , voi-le-cy par les portées , 
rotte , rotte, rotte , & autres termes pour le Cerf. 
- Le Cerf étant parti de fon lit , on fe donne 
de garde de fonner encore pour Chiens , fi ce 
n’elt lorfqa’il commence à drefier par les fuites, 
& que le Veneur en eft certain ; & c’elt alors 
qu’on peut fonner en criant, Thy-a-hiÜaud, fài- 
fant fuivre fon Limier (ur les Erres , criant & 
fonnant jufqu’à ce que les Chiens foient arrivez 
a lui. 

Alors il doit fe mêler parmi eux avec (on Li- 
mier pour les réjouir, & peut fortir du fort don- 
nant fon Chien à quelqu’un , & monter à Che- 
val , obfervant d’aller toûjours au -défions du 
vent , & de côtoyer la rneiite pour relever les 
défauts, 
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Quand îc Cerf a donné le change , on rompt 
les Chiens & on les recouple en retournant pren- 
dre les dernieres Erres , ou chercher la repofée. 

Si les Piqueurs précèdent la meute , & qu’ils 
voyent le Cerf, ils doivent fonner à veuë & en 
mots longs, & li pour lors ils parlent aux Chiens, 
ils crient , thy-à-biHaud plufîeurs fois , jufqu-à- 
ce qu’ils foient venus à eux ; étant venus , on 
Jes laiflè paflèr & l’on crie pajje , pajfe , pajfe , 
ba , bar , ha , bar. ' JÊ 

Quand le Cerf eft dans l’eau on doit crier har y 
il bat l'eau , il bat Peau ; s’il eft aux abois , on 
, fonne fix ou fept fons fort vîtes & courts , le 
dernier doit être plus long ; on raifonne ainfi à 
plufîeurs fois. 

Lorfque le Cerf eft pris , il faut fonner lon- 

g iement j>ar fons longs , &en parlant ainfî aux 
hiens , a la mort Chtens , à la mort , à la mort. 
La Charte finie, on fonne trois fons fort longs, 
qu’on redouble après par deux autres plus courts, 
& un troifîéme femblable aux deux premiers. 

' ' / ■ ' r ! V * 

CHAPITRE V. 


De la dissection du Cerf, et dç 
sa Cure’e, 

Tl Uand le Cerf eft mort, on fonge d’en faire 
V4ja diifeâion , & la première partie qu’on en 
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ie f & on la fend depuis l’incifion jufqu’au def- 
fous de la poitrine, on en fait de même aux au* 
très jambes. 

Cela obfèrvé , on leve la langue , puis les 
deux nœuds qui fe prennent entre le cou & les 
épaules , enfuite les flancarts , puis les autres 
pièces du Cerf. 

Quand cette difleûion eft faite on fe difpole 
à faire la curée aux Chiens à commencer par les 
Limiers auxquels on donne le cœur & la tête. 
Les Chiens courans ont pour eux le cou qu*on 
leur départ tout chaudement , car il faut obfer- 
ver que les curées chaudes font les meilleures & 
celles qui fe font au logis font de pain découpé 
avec fromage , & teint du fang du Cerf. Voilà 
une idée de la Chafle du Cerf qui fuffit pour en 
donner envie , & y réüflir. Voyons une petite 
explication des termes qui conviennent à IaChaf- 
fe du Sanglier , afin que dans cet exercice on 
entende ce qu'ils lignifient. 

CHAPITRE VI. 

* 1 $ 

De la Chasse du Sanglier; 

, * • • * 

Et de quelques termes dont on ufe à fin /gord. 

S I le Sanglier , proprement parlant , eft un 
Porc fauvage qui fe retire dans les forêts ; il 
eft aifé à aprivoifer quand il eft jeune. 

Cet Animal aporte en naiftknt toutes fes dents, 
il en a quatre qu'on apelle tUfenJes, fçavoir deux 
en haut qui ne fervent qu'à aiguifer les deux de 
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la barre de deiTous qui tuent ; les deux d’en bas * 
Limes , Dagues ou armes de la Barre ; les dents 
de la mâchoire inferieure fortent de fa gueule, 
& le tournent en demi cercle. 

Le rut des Sangliers eft au mois de Décem- 
bre , leur grande chaleur dure prefque trois le- 
maines , leur venaifon commence à la mi - Sep- 
tembre & finit vers le commencement de Dé- 
cembre. 

Quand le Sanglier eft jeune, on l’apell zMar- 
taflin ; lorfqu’il a un an , on l’apelle Bête de 
Compagnie ; à deux ans il fort de compagnie & 
eft dit Ragot ; à trois ou quatre ans il eft dit en 
fon tiers ou quart an ; c’eft alors qu’il eft fort 
dangereux , à cinq ans on le nomme Mire , & 
alors les défenfes étant tournées , il eft moins à 
craindre ; à fix ans il eft dit grand Sanglier , à 
lept ans grand vieux Sanglier. 

Les Sangliers font leur bauge dans les bois 
garnis d’épines & de ronces ; les jeunes mâles 
s’éloignent plus hardiment de la mere que les 
# femelles , ils vivent de tous grains , fruits , légu- 
mes, & racines, hors de naveaux ou de raves. 

La femelle du Sanglier s’apelle Laye , elle ne 
porte qu’une fois l’an. Le Sanglier eft une bête 
paflàgere qui revient pourtant tant qu’il peut à la 
forêt où il eft né. 

Quand le Sanglier va aux gaignages , on dit 
qu’il va faire fes mangeures. S’il cherche des vers 
avec fon boutoir qui eft fon nez , on apelle ces 
endroits boutis , & cette quête vcrmeïüer ; brou- 
ter l’herbe à fon égard , c’eft berbeider & mulot- 
ter , quand il cherche en foüillant la terre , le 
gland & les bleds que les mulots ont cachez. 
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CHAPITRE VIL 
Du Jugement des Sangliers. . 


I L y a à l’égard des Sangliers des jugemens 
pour connoitre quelles font leurs alleures, les’ 
formes en devant être grandes & larges , les fon- 
ces de la trace de devant rondes & greffes , les 
coupons des côtez des traces ufez, le talon large, 
les gardes, autrement dites ergots , groflès & ou- 
vertes , & qu’il doit donner en terre. 

Le foüil fait connoître fa grandeur ; on la 
connoît encore aux entrées des forts quîil aura 
tout barboüillé, ou à quelque gros arbre auquel 
il fe va d’ordinaire frotter au fortir du foüil. 

sJWiï ®* tSSÜ tS & l'&j sJStTü » k<?f gx» sSSI 'Efjt cgfig.» 

CHAPITRE VIII. 

Comment prendre le Sanglier a force 
avec les Chiens. 


L A ChafTe du Sanglier fe fait à force aux ac- 
cours avec les Lévriers, avec le Limier en 
routaillant , avec des Aboyeurs , des Arquebu- 
fes , des Amorces , & des Toiles dans les en- 
ceintes. Il y a un grand équipage entretenu pour 
courre le Sanglier qu’on apeile Foutrait. 

Un jeune Sanglier à fon tiers an n'eft pas cou- 
rable ; car il courre plus longuement qu’un Cerf 
à fix cornettes : mais quand il a fon quart d’an , 
on le peut prendre à force. 
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Il eft dangereux de donner des Chiens couran# 
à un Sanglier, à moins qu’on ne leur mette des 
colliers chargez de fonnettes ; car alors le San- 
glier fuit , au lieu de tuer les Chiens. 

Le Sanglier fe détourne comme le Cerf, on 
y met de Relais de la même maniéré , mais on 
obfervera que ce foit de vieux Chiens & fages, 
autrement c’eft en rifquer beaucoup. 

• CHAPITRE IX. 

De la Chasse du Lievre. 

* "> 

L E Lièvre eft un Animal fort rufé, & qu’on 
chaflè avec des Chiens dans des plaines; on 
aj>elle Bouquet le mâle du Liéve , & la femelle 

Les Lièvres tiennent d'ordinaire les guérets 
quand il fkit beau tems , mais quand il a plû, ils 
tiennent les friches , ou font près des chemins. 
Leur rut eft au commencement de Janvier, Fé- 
vrier & Mars : les femelles font leurs petits en 
des jours différons, à proportion du tems qu’el- 
les ont été couvertes. , 

Comme il eft des termes propres à chaque 
Chaflè , lorfqu'il eft queftion de fè faire enten- 
dre des Chiens , voici ceux dont on fe fert à la 
Chaflè du Lièvre. 

Supofé donc qu’on veuille quêter un Lièvre, 
& faire venir les Chiens à foi pour les faire en- 
trer en quelque taillis ou fort, on leur crie, borva, 
à moi tbe-au , en fbnnant du cor un fon bien 
long ; & fi l'on eft à quelque palTéc , on dit , 
aquerey , tiquer cy , htm , il a fa tféid. 
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Il faut remarquer qu’on ne doit jamais fonner 
en quête le grefle du cor, mais le gros tant qu’on 
voudra , fi ce n’eft qu’on veuille appeller les 
Chiens : on ne manquera point aufli de leur don- 
ner alors quelque friandife lorfqu’ils font arri- 
vez, afin qu’ils voyent qu’on ne les apelle point 
à faux, & qu’ils aprennent par ce moyen à met- 
tre une différence entre la quête & le forhuz. 

Il faut parler aux Chiens comme à la chaflè 
du Cerf , hors au forhuz ; car au lieu de crier 
tbi-a-bi Uaud , on dit, voi-fe-ci aller , & on donne 
même fon de cor, fi vous en exceptez la quête, 
où on ne fonne que le gros pour le Lièvre. 

En quel teins comment quêter le Lièvre , & 
le lancer aux Chiens. 

* 

*, * • * » 

La vraye Saifon commence à la mi -Septem- 
bre, & finit à la mi- Avril ; quand on a rencon- 
tré la nuit un Lièvre en quelques bleds ou au- 
tres gaignages , on doit avoir égard à la Saifon. 

Si c’eft au Printems ou dans l’Eté,- Il eft inu- 
tile de chercher les Lièvres au fort , à paufe des 
Fourmis & des Lézards qui les incommodent, 
mais il faut aller dans les guérets ; au lieu que 
durant l’Hyver , ils font aux forts pour fe met- 
tre à l’abri des vents de galerne. 

C’eft donc félon chaque Saifon qu’on doit 
apeller les Chiens & battre tout de rang, en bat- 
tant de la gaule fur les buiflons qu’on veut faire 
quêter , en nommant par leur nom les Chiens 
qui quêtent le mieux i pour les réjoüir. 

Si-tôt qu’on a fait le premiêr cerne à un Liè- 
vre, & qu’on a connpiffimce du Pays qu’il tient 
en fes fuites , il faut gagner les devants pour lo 
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voir à vûë , & là fôrhuant les Chiens , c’eflt le 
moyen de bien rompre des rufes du Lièvre. 

Les Chiens qui prennent de grands cernes en 
leurs défauts, font fort cftimex, d’autant qu’ils 
renferment dedans toutes les malices & rufes 
d’un Lièvre, quoiqu’on dife ordinairement qu’il 
n’eft tel que des Chiens qui fuivent le droit. 

Quand on veut chafier le Lièvre’ avec les 
Chiens, on ne doit point y aller pendant la rofée, 
cela leur rompt l’odorat , & les empêche par 
confequent d’aller droit au gibier, & s’ils le ren- 
contrent, c’eft un haxard ; il y en a neanmoins 
qui ne s’en font point un fcrupule pendant les 
grandes chaleurs. 

Quand les Chient ont rencontré, il faut tenir 
laVoye du Lièvre , & le fuivre jufqu’à-ce qu’ils 
l’ayent lancé : on doit toûjours lâcher les vieux 
Chiens devant les jeunes , afin qu’ils chafïènt 
mieux. 

Après qu’on a lancé les Chiens, on leur 1 aille 
pafTer cette première équipée, puis on les apelle 
en leur difant , à moi Chiens, thia haut ; s’ils ne 
reviennent pas , on fonne du cor par mots en- 
tre-coupex , & le premier fon du grêle. 

- Les Lièvres ont beaucoup de rufes qu’un bon 
Chaflèur peut rompre néanmoins quand il fçait 
fon métier. .Quelquefois un Lièvre cherchera 
un carefour auquel tendront plufieurs chemins, 
qu’il tiendta tous , allant & venant , c’eft là où 
il faut l’aller chercher, & faire prendre aux Chiens 
les devants autour de ces chemins , & un peu 
au-delà de l’endroit où l’on fçaura que le Lièvre 
aura fait fes retours , pour y trouver fes derniè- 
res voyes. 

Les Lièvres qu’on chaflè partent aufli quel- 
quefois la riviere & gagnent quelque ifle, où ils 
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tk relaîflènt fur quelque tête de làules : on peut, 
fi on veut , aller dans ce lieu pour les relancer* 
Il eft encore beaucoup d’autres rufes qui font 
naturelles aux Liéyres , & dont il feroit trop 
long de faire un détail , nôtre deflèin n’étant ici 
que de donner une idée de cette Çhaflè, & non 
pas un Traité complet. 

On chaffe au Lièvre avec les Ballets & feFu- 
fil , en trottant par les Champs ; on les prend 
encore aux Levriejrs & à l’afut ; d’autres leur 
tendent plufieurs pièges ? comme Lacets & Pa- 
neaux , qui font des fortes de filets dans lefquelf 
ils donnent afièx. 

T < 

CHAPITRE X. 

De la Cüre’e »u Lievre/ 

* ' . * ' ... ... 

P Our faire la Curée du Lièvre , on prend é\t 
pain T du fromage, & autres friandifes qu’orf 
met dans le corps du Lièvre , afin de les imbi- 
ber de fang ; cela fait, & loriqu’on veut le don- 
ner aux Chiens , on attache ce Lièvre par qua- 
tre ou cinq endroits avec une cocde, afin qu’un 
des Chiens n’emporte pas tout , puis on le ca- 
chera , & on s’en ira à cent pas de là porter ce 
forhu. , 

Il faut pendant ce tems-là qu’une autre per- 
sonne donne le pain & le fromage aux Chiens ; 
quand ils auront mangé cette Curée , il faudra 
forhuer avec le cor , & menacer les Chiens, en 
criant , écoutez a lui ; puis on leur montre le 
Lièvre r & quand il eft entouré des Chiehs , oa 

X 2 
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le jette au milieu d’eux , & comme il y a quel- 
quefois dans les meutes des jeunes Chiens qui 
n’ofent approcher de la curée, on doit leur avoir 
refervé la tête & les épaules. 

* La chair de Lièvre eft très-contraire aux Chiens 
fi on ne les fait boire après qu’ils en ont mangé, 
&jfï on ne les lailfe paître tout découpiez : il eft 
bon encore après cette Curée de leur donner du 
pain , s’ils en veulent. Le poulmon & la peau 
ne leur valent rien ; ces parles les rendent ma* 

. lades , aiufi il ne faut point leur en donner en 
curée. " 



' J 4i • * » . *4 

CHAPITRE XI. 


Du Dain et comment LE BLESSER. 

*» *» J ; ’t ’ I • \ p* 

• ' I J i V . . . 

L E Dain eft m\e efpéce de Cerf, excepté que 
fon poil éft plus blanc ', & qu’il eft d’un 
éorfage plus petit que celui du Cerf ; la tête a 
plus de cors', & a une plus longue queue ; il 
naît à la fin du mois de Mai, & va plus tard au 
riit que lëCerf.’ 

J On ne fe feff pôiht de fuite ni de Limier au 
Dain comme au Cerf, on le juge par le pied. Le 
Dain fe prend aux eaux , & demeure volontiers 
en pays fecs toûjours en hardes, excepté depuis le 
mois de Mai jufqu’à la fin d’ Août, & c’eft pen- 
dant ce tems-là que les Dains prennent buinons, 
à caufe des Mouches qui les importunent. 

On les trouve volontiers dans les hauts pays, 
où il y a dés vaîées & des petites montagnes, 
arnfi on peut- les j aller chercher dans cette faifon. 
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CHAPITRE XII. 


Pu Chevreuil, et de sa Chasse. 


T E Chevreuil entre en rut au mois d’Oâo- 
J - J bre, & cette chaleur leur dure quinze jours, 
ce n’eft qu’avec une Chevrelle. Ces Animaux 
demeurent enfembîe mâle & femelle, jufqu’à-ce 
que celle-ci veut faonner , & dans ce tems elle 
s’écarte de fon mâle qui tuërôit le petit faon : 
quand il eft àflèz grand , la Chevrelle recherche 
fon mâle, & fè raffemblent toûjours, fi on n’en 
tuë l’un ou l’autre. ‘ 1 

Et la raifon de cela , c’eft , dit-on , à caufe 
que la femelle porte deux petits, mâle&femelle, 
qui étant nez enfembîe , s’y tiennent toûjours ; 
on les trouve aux forts des buifïons , bruyères 
Ajoncs , dans les hautes montagnes & grandes 
yallées. 

LesChevreuVlsvontau viandis comme les au- 
tres J3êtes, & lorfqu’ils font pourfuivis des Chiens, 

|ls fè cachent dans l’eau comme les Cerfs, y 

* *■ 1 


CHAPITRE XIII. 


u 


Pu Lapin, avec jjne Instruction 
pour le Chasser. 

% 

I * # s . 

L E Lapin efl à peu -près de la taille du Lie'- 
vre ; on ne laiife point aux Chiens ni aux 
lévriers , mais à l’afut ; on le pçend avec.dçs 

x ? 
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bourfes faites exprès, des furets & des panneaux 
pendant la nuit. 

Les Lapins fe retirent dans les bois & dans 
les garennes , où ils creufent des terriers pour 
fe mettre. Ces Animaux peuplent beaucoup; car 
les femelles portent tous les mois cinq ou fix 
petits , elles s’apellent Haz.es. 

Quand on prend les Lapins avec des bourfes, 
jl faut , après qu’elles font tendues , fe retirer I 
J’écart , dans un endroit , d’où cependant l’on 
.découvre de l’oeil toutes les bourfes , afin d’y 
courir fi-tôt qu’il y aura quelque Lapin de pris. 
Cette forte de Chaflè demande un grand fi lence. 
parce que le Lapin , qui a l’oreille fine , prena 
tout d’un coup l’épouvante quand il entend du 
bruit. 




CHAPITRE XIV. 


De la Chasse pu Loup. 

I Es Loups font des bêtes farouches qu’op 
^chaflè avec des Chiens courans , & les Lé- 
vriers ; il y fait bon au mois de Janvier , on les 
trouve alors , au lieu qu’en Février , Mars , de 
Avril ils quittent les grands Pays. 

Les mois de Juin , Juillet de Août , ne font 
point propres pour chaïTer le Loup, à caufe des 
pieds qui le cachent dans les campagnes. 

On quête le Loup en Oâobre , Novembre y 
& Décembre, avec des Limiers & des Lévriers, 
ils font pour lors dans les grands forts & dans 
les humons. ' ' f " • 
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Les termes dont on fe lèrt pour chaflèr au 
Loup , font valecy allé , quand on veut joindre 
les vieux Chiens , en criant harlou , mes belots , 
harlou-, puis on fonne pour Chiens ; pour remet- 
tre les Chiens fur les voyes , on leur dit , tirez. 
Chiens ; & lorfqu’on en eft proche , on crie : 
harlou mes Belots , r ali Chiens , rali , & s* en va 
Chiens , s* en va. 

On challë le Loup dans les bois , ainfi que 
dans la campagne ; dans le premier cas, il faut 
commencer par l’aller détourner avec le Limier: 
quand on a trouvé la Bête , on jette fes brifées , 
puis on prend les devants, après quoi on le lance. 

Il faut pour bien courre un Loup , que_ le 
Pays ne foit point montueux, mais plat, & qu’il 
foit fans huilions ; & au cas qu’il s’y en ttpuve , 
on place tout-au-tour les Cavaliers pour empê- 
cher que le Loup ne s’y rembuche : c’eft en tel 
Pays qu’on a le plaifir de voir cet Animal pour- 
fuivi par des Lévriers choifis exprès , & qui le , 
prennent à force. 

Le Loup va au rut en Février , & eft en la 

f rande chaleur pendant dix ou douze jours , les 
.ouves portent neuf femaines. 



CHAPITRE XV. 


v 

Des Renards, Taissons et Blereaux; 

1 . • , * 

Avec une InJlruÜion de leur Chajfe. 

O N chalfe les Renards aux Chiens courans 
& aux Lévriers , qui doivent être hardis 
pour & lancer dçllus & le mordre. Ou peut leur 

* 1 
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donner la Chaflè pendant toute T Année , c’eft 
ordinairement dans les bois qu’il faut les cher- 
cher ; on les trouve auflï le long des ruifleaux , 
dans les garennes , dans les champs, & dans les 
bleds. ‘ 

Le Renard eft fujet à fe terrer , & quand par 
hazard cela lui arrive lorfqu’on le chaflè , on le 
déterre avec des pioches , puis on prend un Baf- 
fet qu’on met dans le trou qui le fait fortir , puis 
on le pourfuivit,oubien on le tire au fufil, quand 

pn l’y voit à portée. ' • * * .• 

\ . . % * f t 

1.. . Du Taijfou. 

Le Taiflon fe chaflè comme le Renard, avec 
des Baflets ; on le trouve dans les lieux mon- 
tueux , dans les bois , & dans les garennes : cet 
Animal ne s’écarte guéres de fon terrier , afin 
que fi-tôt qu’il entend la voix du Qhafleur , ou 
des Chiens , il fe réfugié dedans. 

Les Chafleurs doivent prendre garde que le 
Taififon ne fe lance fur eux, & ne les morde, la _ 
bleflure en eft dangereufe. • On prend auffi les 
Taiflons aux collets , mais ils s’en débarraflènt 
bîen-tôt, fi on ne court promptement les aflom- 
jaaer , parce qu’ils les coupent avec leurs dents. 

Du Blaireau. 

- ■ . « 

Le Blaireau fe chaflè ainfi que le Taiflon, ils 
font prefquë femblables l’un à l’autre , cet ani- 
mal eft fort puant , & très-nuifible aux Lapins, 
il y en a qui confondent les noms des Blaireaux 
de des Taiflons, .<• • .-* • - 
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CHAPITRE XVI. 

f ' * 

DE LA FAUCONNERIE. 

• >. * 

• . . ' r 

L A Fauconnerie eft un divertiflement fort 
noble , & une chaflè qui fe fait avec un 
Oifeau apellé Faucon , d’où cet exercice 
à prit fon nom. ' 

On compte de fix efpéces de Faucons , fça- 
voir ; le Faucon , le Gerfaux , le Sacre , le La- 
nier , l’Emeri Son , & le Hobereau. 

Le Faucon a la tête ronde, lebçcgros de court. 
Je cou fort long , la poitrine large , grofte , & 
charnue, les allés longues, la queue courte, les 
cuiifes grofles , & les jambes courtes. 

Le Gerfaux eft ordinairement bien empiété, il 
a les doigts longs , le corfage grand & puiflant, 
il eft fier & hardi à afaiter , & merveilleufement 
gaillard à la montée. 

On apelle Sacre une efpéce de Faucon femel- 
le ; quand cet Oifeau eft pris après la mue , il 
eft le plus vite ; il eft court empiété , hardi , de 
couleur rouge , ou tannée , ou grife ; il a la 
langue grofte, les doigts gros & d’un bleu mou- 
rant. Le Sacre ety propre pour voler les grands 
Oifeaux , comme Oyes faùvages , Grives, Hé- 
rons & Butors. 

Le Lanier eft un Oifeau afiêz commun en 
tout pays , il eft plus petit que le Faucon-gentil, 
il eft court empiété , il a la tête grofte , il vole 
communément fur terre & fur riviere : on s’en 
fert pour la Perdrix & pour le Lièvre. 
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U Enter Mon a la forme d’un Faucon, & n’eft 
propre que pour vol de petits Oifeaux , parce 
qu’il eft de lui-même le plus petit des Oifeaux 
de proye. 

rouf le Hobereau , il eft fort plaifant au vol 
des petits Oifeaux , étant encore plus petit que 
x l’Emerillon , il eft marqueté fous le ventre , & 
a le dos & la queue noirâtres. 

Outre ces noms d’Oifeaux dont on vient de 
parler , il y en a encore d’autres qui font parti- 
culiers, tels que font ceux de Faucon - Peter in , 
venant des pays étrangers. Faucon-gentil de paf- 
fage , parce qu’il ne vient que des lieux circon- 
voifins. Faucon-niais , c’eft celui qui a été pris 
au nid. Faucon-Royal , parce qu’on l’afaite avec 

C de facilité. Faucon-for, ed celui qui a encore 
premier plumage. Faucon -hagard, eft un 
Faucon fier & bizarre , qui n’eft plus for quand 
On le prend, & qui a mué & changé de plumes. 

Nous avons encbrc V Autour , dont on compte 
cinq efpéces , fçavoir : /’ Autour -femelle , c’eft 
la première & la plus noble ; le Demi-Autour , 
eft maigre & peu prenant ; le 'Tiercelet , c’eft le 
mâle de ^Autour, il prend les Perdrix ; l'Eper- 
vier , nous dirons ce qu’il eft plus bas ; & le Sa- 
bech , cet Oifeau reflèmble à l’Epervier. 

L’Autour pour être bon , doit avoir la tête 
petite , les yeux grands , le bec long & noir, le 
cou long , la poitrine grotte , les ferres grottes' 
& longues , & les pieds verds : fon vol eft pour 
Faifans , Cannes , Oyes fauvages , Lapins & 
Lièvres. 

Cet Oifeau eft rufé de fon naturel , il n’y a 
point de Faucon qui foit fi bon chaflèur pour le 
profit. 

/ , 
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» * «r * , , 

fie certains foins qui regardent les Oifeaux de 
Proye , avant que d’être qfaitez . 

il faut les mettre d’abord en un endroit obfcur, 
pour les rendre obéïïTans aux inftruÔions , ou 
bien on leur cille les yeux , & pour y réüffir , 
vous prenez une aiguille enfilée de fil délié qui 
ne foit point retors , vous faites tenir l’Oifeau 
& le prenez par le bec, puis vous lui mettez l’ai** 
guille d’une paupière à l’autre, prenant garde de 
prendre la toile qui eft deffous la paupière ; cela 
fait , on tire les deux bouts du fil , qu’on lui 
noue fur le bec , enfuite dequoi on coupe le fil 
près du nœud, & on le tord de maniéré que les 
paupières foient lï hautes levées que l’Oifeau ne 
puifle voir que devant lui. 

11 faut armer les Oifeaux de proye qu'on veut t 
inftruire de jets de cuir , qui ayent les bouts un 
peu fenverfez : ils doivent avoir depii pied de 
long , & être coupez ; on doit aulii les armer 
delonnettes, afin qu'ils ne fe dérobent point, 

& qu’on les entendent de fort loin. 

, Les meilleurs Faucons font ceux qui fouffrent 
qu'on les chaperonne, parce qu’ils obéiffent vo- 
lontiers à l’homme, qui eft line chofe nécellàire 
pour cet exercice , outre qu’il n'eft point fujet à 
fe battre. 

» * i» 

Comment qfaiter les Oifeaux de Proye. 

Quand on a trouvé des Faucons dociles , & 
capables de devenir de bonne affaire , il faut les 
porter trois jours & trois nuits fans ceflèr , afin 
de leur faire oublier leur naturel farouche, & de 
les rendre familiers, •' 
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Il faut les paître de bonne chair chaude d’Oî- 
fèaux vifs, & leur en donner de bonnes gorgées; 
ce foin fe doit prendre deux fois par j.our , & 
l’efpace de trois jours, obfervant de le déchape- 
ronner de tems en tems pourl’accoûtumer : Les 
Faucons doivent , comme on a dit , avoir les 
yeux tellement cillez qu’ils ne voyent goûte , 
jufqu’à-ce qu’ils foient affinez. 

Quand l’Oifeau de proye commence à pren- 
dre le pât , on le poivre , & on lui laiflè faire fz 
tête en le chaperonant , jufqu’à-ce qu’il puifiè 
voler de delfus le bloc fur le poing , après quoi 
on lui montre le Lièvre. 

Si-tôt qu’il commence à le connoître , on le 
porte à la Campagne avec la filiere attachée à la 
longe , & lorfqu’au branle du Lièvre & de la 
longueur de la filiere, il commence à venir, on 
le jardine le matin. 

L’Oifeau étant bien afïuré , ce qui fe. remar- 
que lorfqu’il s’accoûtume à manger devant le 
inonde & les chevaux , on le met hors de filiere, 
obfervant néanmoins d’abord avant que de l’a- 
bandonner à lui -même , de lui faire tuer une 
Poule d’un pennage femblableàpeu près à la cou- 
leur de celui au vol duquel on le deftine. 

Après qu’on a afaité l’Oifeau , & remarqué 
qu’il eft devenu docile, on l’inftruit à connoître 
la voix de fon Gouverneur, & pour y réüffir, 
prenez un Poulet vivant que vous mettrez dans 
un endroit obfcur , où il y ait cependant un peu 
de clarté pour faire que le Faucon voie fon Maî- 
tre; donnez-le en proye à vôtre Oifeau que vous 
tiendrez fur le poing en lui parlant , après cela 
enchaperonnez-le , donnez -lui les parties de 
l’Oifeau les moins charnues , & c’eft par là qùe 1 
vous exciterez fon apêtit. 
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Pour le rendre de bon afaitage& le rendre plus 
prompt à la voler ie, on doit lui prefenter juf- 
qu’à deux ou trois fois le Poulet , le déchape- 
ronnant autant de fois , & criant fortement en 
lui parlant comme on veut , enfuite on reprend 
l’Oifeau qu’on enchaperonne promptement. 

Pour apprendre les Oifeaux de Proye à voler. 

Le Faucon, étant bien inftruit au lever , & 
fondant indifféremment fur le gibier pour la vo- 
lerie duquel on l’a dreffé ; on va avant Soleil 
couché , qui eft l’heure qu’il a faim , dans une 
grande Campagne loin des arbres , on y apporte 
le Faucon , on le déchaperonne dans le tems 
que les Chiens quêtent , ce font ordinairement 
des Euagneux , & s’il fe leve un Perdreau , & 
qu’il ieprenne , on lui en jettera à terre la cer- 
velle & l’eftomach. 

Des Vols différons dans la Fauconnerie. 

On en compte fept , fçavoir le vol pour le 
Héron, le Milan, la Corneille, les Champs, 
les Rivières , la Pie, & pour le Lièvre les Ger- 
faux. On y employé aufli les Sacres, mais quand 
ces Oifeaux ont lié leur proye , il faut aufli - tôt 
leur jetter une Poule à la main pour les empê- 
cher de fe paître de la viande du Milan, qui leur 
elt contraire. 

Pour le vol du Héron , on fe fert des mêmes 
Oifeaux , & à la différence de la chair de Milan 
qui leur eft contraire , celle du Héron leur eff 
falutaire , c’eft pourquoi on leur en laiffe faire 
bonnes gorgées. 

On vole la Corneille avec les Faucons , & 
1 quelquefois le Tiercelet de Gerfaux qu’on ac- 
compagne de deux Faucons. On employé aufli 
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quelquefois le Duc à cette volerie, pour mietût 
attirer liGorneille, ce vol eft le plus aifédetouf. 

faucons font toûjours deftinez pour ce 
vol, qui eft le plus difficile de tous : il faut être 
fort diligent à y fervir les Oifeaux , & à les paî- 
tre de bonne viande; les Tiercelets de Faucons r 
de Sacres , de Laniers , & de Lanerets y font 
aulïï fort propres. 

Quand au yol de la Riviere * il n'eft pas moins 
difficile que le précédent, on fe fert de Faucons, 
qui doivent être bien à la chair ; quand ils ont 
fondu fur leur proye, il ne faut pas les en lailfer 
paître, mais au contraire la leur ôter inconti- 
nent , & les remettre au vol. j . v ; 

Les Ojfeaux pour la Pie s’afaitent comme les 
précédents , ce font ordinairement les Tierce-? 
Jets de Faucons qu’on prend pour ce vol. 

Et pour celui du Lièvre, ies Gerfaux font les 
Oifeaux qu'on préféré à tous les autres : il faut 
qu’ils foient bien inftruits , & qu’auffi -tôt qu’ils 
ont lié leur proye , on leur prefente une Poule, 
dont on leur laiffe prendre bonnes gorgées. 


De la Chair qu'il faut donner aux Oifeaux de 
Proye , quand on les (faite. 

On leur donne un peu de la cuiflê ou du cou 
d’une Poule, les tripailles leur font bonnes auffi, 
ce pât leur dilate le boyau. 

Quand on paît les Oifeaux , il faut fe com- 
porter ainfi , il faut les faire manger par pofes, 
& leur cacher quelquefois la chair, de peur qu’ils 
ne fe débattent : on leur fait auffi plumer des pe- 
tits Oifeaux , comme ils ont coutume de faire 
au bois , cela les afàite merveilleufement bien ; 
en prenant ces foins , il faut toûjours paître les 
Faucons tout chaperonnez. 


t 
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CHAPITRE XVII. 


DE LA P ESCHE, . ... ..v 

I L n’y a rien de plus amufant que la Pêche, 
ni qui interreilè davantage à la Campagne , 
c’eft un divertiflTement qui plaît , mais comme 
il y a plulieurs fortes de Poiflons qu’on pêche, 
aulïï y a-t’il diverfes maniérés de Pêcher. En 
voici quelques-unes dont on va donner des in- 
ftru&ions fort aifées à pratiquer. 

./ t 

De la Pêche des Anguilles, 

\VV • '• «M /.# * 1 | ' 

Elles fe Pêchent à la nafTe, qui eft une efpéce 
de filet fort connu , & qu’on tend à la décharge 
d’un Permis , ou d’une vanne de Moulin ; au 
défaut de ces deux endroits , on fait dans l’eau 
une haye avec des clayes qu’on arrête avec des v 
pieux , il faut que ce foit dans une riviere qui ne 
foit point profonde. 

Les Anguilles fe prennent encore avec des 
vers de terre les plus gros qu’on peut trouver, 
on les attache huit ou aix les uns près des autres 
au bout d’un petit cordeau qu’on tient en main , 
puis on les jette dans l’eau ; fi-tôt que les An- 
guilles les aperçoivent, elles y accourent & pre- 
nant chacune un vers , qu’elles tiennent avide- 
ment ; on tire à foi le cordeau , & on amene 
ainfi ce Poiifon , quand on obferve qu’il fait re- 
muer ce cordeau. Cette Pêche fefait dans un 
petit batteau qu’on fait aller fur l’eau. 

t 
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On peut, fi on veut , attacher ces Vers à des 
hameçons, & au lieu de Vers fe fervir depeaùi 
de Grenouilles , ou de morceaux de Poifîon. 

On pèche aufîi les Anguilles à la fouïne , cet 
ïnftrument eft fort connu , & quand on fçait 
bien s’en fervir, on peut dire qu’on eft alluré de 
faire bonne pêche , où il y a de l’Anguille. 

v De la Pèche du Barbeau . . 

L’hameçon dormant, eft le piège qu’on tend 
au Barbeau , quand on veut le pecher ; on en 
tend plufieurs à la fois, & ils doivent. chacun 
être long d’un poûce; c’eft au bout d’une corde 
ordinairement qu’on les attache : on les jette le 
foir dans l’eau jufqu’au lendemain matin qu’on 
y retourne pour les tirer , & prendre le Barbeau 
qui y aura donné. 

On prend aufîi ce Poiflon à la fouïne , il faut 
pour cela que l’eau foit fort claire, & qu’elle né 
loit pas beaucoup profonde. 

# De la Pêche du Brochet. \ 

Ainfi que les Poiflons précédens , qui ont 
pour apât d’autres petits Poiflons , le Brochet fe 
prend à l’hameçon : il faut que les hameçons 
foient forts ; il le prend aufîi aux bricoles, qu’on 
tend dans une eau courante , & une pierre de- 
dans pour la faire aller au fond. 

La ligne volante eft encore un piège qu’on 
tend au Brochet : on l’attache au bout d’une 
perche , & pour apât , on y met du Goujon ou 
autre petit Poilfon ; il faut ietter cette ligne le 
plus avant qu’on peut , & fe promenant fiir le 
bord d’une riviere , ou d’un étang ; on fait re- 
muer cette ligne, ce mouvement réveille le Poif- 

fon 
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foil & l’attire ; il faut de la patience à cette Pê- 
che , ainii qu’aux autres. 

De la Pêche de la Carpe. 

Les Carpes fe pêchent à la ligne, & pour cela, 
il faut des hameçons à l’ordinaire , & des lignes 
de foye verte, fortes & grolTes comme une grof- 
fe corde à violon ; quand on veut fe fervir de 
ces lignes , on les attache à de grandes gaules 
attachées au bout de quelqu’autres bâtons qui 
foient longs & gros comme le doigt , les lignes 
doivent être longues de iix toiles, on les entor- 
tille autour du bras , & on n’en lailfe de lon- 
gueur qu’autant qu’on le juge à propos ; on met 
pour amorce à ces hameçons des vers de terre. 

De la Pêche de petits Poijfons. 

Les petits Poifïons , comme le Chabot & le 
Goujon , fe prennent^ la nafïè dans les Rivières, 
ou à la fouïne , de jour ou au clair de la Lune, 
ils viennent fuf le bord de l’eau; on trouve aum 
de ces Poilfons dans des Ruifleaux : la vraye 
fàifon de les pécher , eft depuis le nfois de No- 
vembre jufqu’à Pâque. LeChabot ni le Goujon 
ne donnent point à Tapât ; ainfi il eft inutile de 
leur tendre l’hameçon. 

Le Meunier fe prend à l’hameçon , parce que 
ce Poiflon eft fort avide à l’amorce , qui pour 
l’ordinaire eft de ver»de terre, ou de ceux qu’on 
prend fur des charognes. La Loche fe pêche de 
la même maniéré. 

\ • . 

De la Pêche du Saumon. 

Le Saumon fb prend au grand filet ou à la 
naflè , ou bien avec la fouïne ; c’eft au mois de 


*T 
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Mai qu’on le pêche ayec ce dernier infiniment, 
& en Mars avec les filets. 

De la Pêche de la Truite. 

, 9 .. . . • . 1 e»* * . T 

* Les Truites & pêchent dans les Ruifièaux, où 
Von fçait qu’il y en a , & pour cela , on en dé- 
tourne le courant de l’eau par le moyen d’un bâ- 
tardeau, & quand le RuifTeau eft à fec, cesPoif- 
fous fe laiflènt aifément prendre à la main , ils 

fe pêchent auffi à l’hameçon apâté de vers. 

' ■* . 

De la Pêche des Grenouilles , & des Ecrevijfes. 

Les Grenouilles fe prennent de différentes ma- 
niérés , on les pêche au feu avec des torches de 
paille, qu’on porte dans les lieux qu’on fçait en 
être fournis ; on fe met dans l’eau , on ramafïè 
les Grenoüilles qui font tout-au-tour de foi, & 
qui fe lai fient prendre fans peine , & on les met 
en quelque utencile qu’on tient entre fes jambes 
tomme un fàc , par exemple ; il*£aut garder un 
grand filence quand on pêche des Grenoüilles , 
autrement la Pêche en eft très-mediocre : plus 
le téms eft obfcur , meilleur il y fait. 

D’autres pour pêcher beaucoup de Grenoüil- 
les , prennent un verre qu’ils mettent fur une 
Grenoüille après l’avoir rcnverfé, & fur le bord 
d’un étang, ou d’un autre endroit aquatique, où 
l’on fçait qu’il y a des Grei^üilles; & pour faire 
énforte que la Grenouille n’ôte point le verre 
de fa fituation , & ne forte de defious , on met 
une pierre fur le cul de ce verre. 

Cela fait , retirez-vous fans faire de bruit , & 
lorfque la Grenoüille, qui eft fous le verre, aura 
çrié , prenez une petite truble , ou un panier à 
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vendangeur, attaché au bout d’une perche, pion- 
gez-le dans l’eau, tirez-le adroitement dedeflous 
les Grenoiiilles qui feront accourues au cri de 
celle qui elt fous le verre , & levez vôtre truble 
ou vôtre panier , & alors vous prendrez beau- 
coup de Grenoiiilles. 

» 

Comment prendre les Ecreviffes , 

Les Ecreviffes fe pèchent de differentes ma- 
niérés, on prend pour cela une petite perche, au 
bout de laquelle on met pour apât une Grenouil- 
le, puis on tend cet apât aux trous où l’on croie 
qu’il y a des Ecrevrflès , qui ne manquent point 
de donner à l’amorce; on gîiflè defîôus une pe- 
tite truble , ou un panier comme cm l’a dit à 
l’Article des Grenoiiilles ; puis on le leve dou- 
cement , & pour alors on prend beaucoup d’E- 
creviflès. 

On pèche les Ecrevifles à la main , & pour 
cela on fe met dans l’eau , & l’on fourre font 
bras dans les trous où l’on juge qu’il y peut avoir 
des Ecreviffes , qu’on tire avec la main. 

Autrement, 

Ayez la carcafîe d’un Chien, ou d’un Chat, on 
d’un vieux Lièvre , mettez-la pourrir dans du 
fumier pendant l’efpace de huit jours , portez 
après cela dans l’eau cette charogne, & dans les 
endroits où vous fçaurez qu’il y a des Ecrevifïès 
attachez-la avec une pierre , cela fe doit faire le* 
foir , puis y retourner le lendemain , la charo- 
gne fera toute garnie d’Ecrevilïès qui feront ai- 
fées à prendre. On peut apâter ainli ces fortes 
de petits Poiffons , jufqu’à deux fois par jour. 
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Au lieu de la charogne précédente, on prend 
une vieille morue qu’on laide pourrir auffi dans 
le fumier pendant quinze jours , les Ecreviflès 
s’y attachent en aum grande abondance ; & pour 
ne rien perdre de cette pêche , on glilTe deflous 
cette morue un panier ou une petite truble, afin 
que s’il vient à s’en détacher , elles tombent 
dedans. 

• J 0 

Autre manière de prendre les Ecrevijfes. 

: Cette maniéré de prendre des Ecreviflès , eft 
allez fru&ueufe ; il faut être pour celaàplufieurs 
perfonnes de compagnie , partie gens robuftes, 
afin d’executer adroitement ce qui fuit, 

On fait provifion de pioches & de pieux , & 
avec cet attirail, on s’en va à un ruiflèau où l’on ' 
fçait qu’il y a des Ecreviflès. 

• Etant arrivé, on commence à regarder par un 
endroit où l’on pourra plus commodément faire 
un batardeau , pour arrêter l’eau , & la faire aller 
d’un autre côté, par le moyen d’une rigole qu’on 
fait pour donner la pente à l’eau. 

Ce batardeau fe fait ainfi : on prend des piquets 
qu’on fiche en terre en travers du Ruiflèau , & 
quand il y en a fuffifamment de plantez, on met 
de travers une groflè perche pour les tenir con- 
tre le fil de l’eau , & qui ett arrêtée fur les deux 
bords du Ruiflèau , par deux piquets fichez en 
terre à coups de mailloche. 

• Cela fait , on coupe des gazons , on les met 

contre les pieux en nombre aflèz fuffifant, pour 
fermer le partage à l’eau, & l’obliger de prendre 
fon cours ailleurs. . . , 
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Le lit du Ruifleau devient à (èc , & les Ecre- 
"vifTes qui font dans les trous ou fous les pierres, 
ne fentant plus d’eau , en fortent aufli-tôt pour 
en chercher ; & pour lors vous les voyez venir 
en foule, & vous avez le loifir d’en amafter tant 
que vous voulez. 

C’eft une chofe fiirprenante de voir le grand 
nombre d’Ecreviffes qu’on prend à cette Pèche : 
vous y pêchez quelquefois aufli du Poifïon ou 
quelque Anguille , li l’endroit que vous avez 
choifi eft un peu poiflonneux , tels que font les 
Ruiflèaux qui font voifins des Etangs. 

• /s 

t/K v< 5 > ISU 

CHAPITRE XVII. > 
De plü|jeurs autres Secrets , pour 

PRENDRE TOUTES SORTES DE POISSONS 
d’Eau douce; : 

’ • '*•»■«- * * *4^ w - * t * 

Secret pour en amajfer beaucoup en un endroit. 

P Renez trois dragmes pefant de Marjolaine 
bâtarde , autant de Sariette , ajoûtez-y huit 
dragmes de Myrrhe , autant de Bol Arménien, 
& pareille dofe d’écorce d’encens , avec trois 
onces de foÿe de Porc rôti , autant de graiflè de 
Chèvre, & autant d’ail; le tout pilé feparement, 
& incorporé dans une pâte faite de la ferine d’or- 
ge détrempée avec du vin , auquel on aura don- 
né quelque odeur ; cela fait , on met de cette 
compofition dans les Rivières ou Ruiflèaux ou 
l’on fçait qu’il y a du Poiffon ; il ne manque 
point de courir à cette amorce , & on le prend , 
ou avec une truble , ou d’autres filets. 

Y 3 
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D’autres prennent d’une herbe appel lée Del- 
phinum male , qu’ils pilent, & dont ils prennent 
ie lue qu’ils jettent dans l’eau , & dilènt que les 
Poififons y accourent , & qu’il eft aifé de les 
prendre alors à la main. 

Attire Secret pour prendre toutes fortes de Poiffons. 

Vous prenez du fang d’une Chèvre, de la lie 
de vin , un peu d’encens, & de la farine d’orge ; 
môlez-le tout enfemble, ajoûtez-y du poulmon 
de Chèvre coupé menu , jettez cet apât dans 
l’eau , & aux endroits où vous fçaurez qu’il y 
aura du Poiffon_, & vous le prendrez aifément a 
la main , ou avec une petite truble , un panier, 
ou autre utencile de cette nature, 

• • " Autre Secret. ~ • . 'g 

• . ' ’ • 1 - , • / 

il faut prendre de la graiflè de Brebis , du Si- 
zame rôti , de l’ail , un peu d’encens , de l’on- 
guent , du thim, du Romarin fec, & de chacun 
médiocrement , piler le tout enfemble , & le 
partager en petits boles que vous jetterez dans 
l’eau , les Poitfons courent à cette amorce , & 
fc laiilènt prendre facilement. 

- / * .• 

Autre pour endormir les PoiJfojts . 

• • * • *> * 

LesPoifTons ne font jamais plus aifez à pren- 
dre, que lorfqu’on peut trouver le moyen de les 
endormir , c’eft à quoi on réiilfit , fi on prend 
une once d’efturgeon le plus puant qu’il fera 
poflîble, une once de jeunes Papillons, de l’anis 
& du fromage de Chèvre, de chacun trois drag- 
ues , deux de fuç de Pruneaux , autant de fang 
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de Cochon , & quatre de Galbanum ; puis on 
pile le tout enfemble , & après y avoir mêlé un 
peu de vin , on en fait des boles qu’on laiffe Pé- 
cher à l’ombre ; étant fecs , on s’en va fur le 
bord des Rivières , ou autres endroits où l’on 
fçait qu’il y a du Poiflon ; on jette de cet apât, 
& lorfque les Poiffons en ont avallé , ils s’en- 
' dorment aufii-tôt , de manière qu’on peut les 
prendre aifément à la main! 

!Ji. t , • 

î . : Autrement. -, 

11 1 ^ / - * ' m . ‘ 

^ etu&t&n? 1 4 -. ü'u ■ • : ,/.*.« . 

Ou bien faites une pâte de farine d’orge , qùef 
« vous mettez en petites boulettes grofïès comme 
des pillules, & que vous jetterez dans l’eau, celar 
opérera l’effet que vous en attendrez. , 


Autre fecret pour prendre toutes fortes de petits 
... . . Poiflons. L 

’ ‘ *’•' • ‘ *- v • ... •* 1 * 

Ayez de la graine de Rofes qui iè trouve dans 
les gratte-culs, quelques grains de Moutarde, & 
les jetterez en l’eau , les Poiffons y accoureront. 

' 1 * ' . , * ♦ < * * 

Autrement. 


.î , 

Prenez des coques de Levant avec du cumin, 
du vieux fromage , de la farine de froment , & 
du vin ; broyez le tout enfemble , & en formez 
comme de petites pillules que vous jetterez dans 
une Rivière ou autre lieu où vous fçaurez qu’il 
y aura du Poiffon : il faut que l’eau ne fôit point 
agitée , tous les Poiffons qui pendront de cette 
amorce , viendront fe rendre au bord de l’eau 
comme endormis & enyvrez , & fç laifferont 
prendre à la main & fans peine. ’ 


« » 


# 
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Il y en a qui prennent Amplement de la fleur 
de fouci, qu’ils coupent par morceaux cet apât 
étourdit les Poiflons quelques gros qu’ils, puif- 
fentétre, de maniéré -qu’ils fe laiflènt prendre 

aifément à la main. . ^ 

, ^ v 

Autrement. 

Prenez quatre feuilles de nard celtique , une 
de fouche de la groflfeur d’une fève , de la myr« 
rhe d’Egypte , du cumin autant qu’on peut en 
prendre avec trois, doigts , une poignée de fe- 
mence d’anis , pilez bien le tout enlemble, & le 
palfez à travers un crible , mettez-le dans quel- 
que petit vaiffeau , broyez bien fe tout enfemble, 
après y avoir exprimé le fuc & le fàng de quel- 
que Carpe morte , ou de quelqu’autre Poiflon ; 
après cela, fervez-vous de cette amorce, & vous 
.en verrez l’effet, elle eû d’ulàge en toute faifon. 

Secret particulier pour prendre le Barbeau 
. à la main. 

Vous prendrez huit dragmes de fquilles de fè- 
ve, qui font une efpéce d’oignon qui croît dans 
les lieux marécageux, autant de lentilles entières 
rôties , vous les pilerez enfemble , & les incor- 
porerez dans le blanc d’un œuf ; enfuite vous en 
formerez de petites boulettes , dont vous vous 
fervirez , quand vous voudrez prendre du Bar- 
beau à la main. . . 

Autife pour prendre de Lamproyes. 

' * - J • » * 

Prenez de la chair d’Efturgeon, huit dragmes 
de graine de rue fauvage , autant de graiflè de 
V^u j mfl# }e fçyt Mfemblç, pile|-lebien, 


Digitized by Google 



Traite* de la Pesche. 345: 

puis vous en formerez des boulettes groflès com- 
me des pois que vous jetterez dans les endroits 
où vous fçaurez qu’il y adesLamproyes,&vous 
les prendrez aifément à la main , parce que cet- 
te amorce à laquelle ils courent , les étourdit. 

Autre pour prendre des Anguilles. 

Il faut prendre huit dragmes de Scolopendre 
de mer ; c’eft une efpéce de Poiflon ; autant de 
Squilles , qui font des efpéces ^’Ecreviflès , & 
une dragme de Jugioline ; mêler le tout enfem- 
hle , & s’en fervir d’apât comme des autres. 

Maniéré facile de bêcher le Poijfon dans les 
Ruiffeaux , ou petites Rivières. 

Il faut deux pour cette Pêche : prenez le cer- 
cle d’un grand tonneau qui foit bien fort , par- 
tagez-le par la moitié , attachez un filet à cette 
moitié , & liez ce cercle ferme à une grande 
perche : il faut mettre du plomb au bas du filet, 
a l’endroit où la corde du filet fait la corde de 
l’arc. Vous prenez ce filet avec vous, & une 
autre perfonne prend un fouloir ; vous allez le 
long des Ruiflfeaux ou des petites Rivières , & 
dans les endroits où il y a des herbages, ou bien 
là où l’eau fait quelques recoins , ayant creufé 
fous les bords du rivage ; vous pouffez vôtre fi- 
let devant ces joncs ou ces recoins, & celui qui 
tient le fouloir, foule l’eau dans ces herbages ou 
dans ces recoins ; le Poififon voulant s’enfuir , 
donne dans le filet. C’eft une Pêche que j’ai 
faite avec plaifir, & où je n’ai jamais manque 
de réüliir : mais à dire la vérité , j’ai toûjours 
pris de petit Ppillbn , & ce n’a été que par ha? 
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2ard que j’en ai pris de gros ; foit qu’il n’y en 
eût pas beaucoup dans ces petites eaux , ou que 
le grand ne fe retire pas volontiers dans ces lîeux- 
là. On peut aulîi pécher avec ce filet dans les 
Ruifïèaux qui font aux bords des grandes Riviè- 
res , & le bord des grandes Rivières même. 
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CHAPITRE XIX. : 

• # * • i 

- • * , t • .*» 

Autres Secrets, pour Pescher des 
Poissons de Mer. 


Comment prendre les Polipes , & les Seches. 


“/^Omme on ne donne point ce Livre-ci fèu- 
lement pour ceux qui habitent près des Ri- 
vières & des Ruifleaux , mais encore en faveur 
de ceux qui font pioche de la Mer ; on a cru 
devoir mettre des Secrets pour y Pêcher du 
Poiflon. 

Le Polipe eft ün Poiffon , qui lorfqu’iî n’a 
pas dequoi fe nourrir, mange, dit-on, quelque- 
fois fes bras , il en a jufqu’au nombre de huit, 
& ce qui a été mangé , renaît enfuite. Ce Poif- 
fon jette une humeur , qui eft de couleur de 
pourpre. 

La Serbe eft un Poiflon long d’environ de 
deux coudées , on dît qu’il n'a point de fàng , 
qu’il n’eft pas trop bon à manger , mais qu’on ( 
le pêche à caufe de ces os qui lont très-propres 
à faire ces creulèts à Orfèvres. Pour pêcher ces 
deux Poiffons , on prend feize dragmes de fel 
Armoniac , huit de beurre de Chèvre ; on pile 
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le tout enfemble, puis on en frotte du linge fans 
ourlet ; cela fait , on jette ce linge dans l’eau, 
& ces Poififons ne l’ont pas plutôt aperçû qu’ils 
y accourent pour y mordre : cet apât les endort, 
mais il faut aufli-tôt jetter le filet deffus , & on 
les prend ainfi aifément. 

Secret pour prendre les Tortuis. 

Prenez fix dragmes de fcl armoniac , autant 
de graiffe de veau , une dragme d’oignon , in- 
corporez le tout enfemble ; après cela frottez- 
en des hameçons faits en maniéré de fèves , jet- 
tez-les dans l’eau , & les Tortues , qui aiment 
l’odeur de cette mixtion, viendront s’y prendre» 

Comment prendre des Mages Marins. 

, j ; 1 ; ' ' ■ f' ' « ' • " \ 

11 faut prendre un membre de Mouton , le 
mettre en un pot de terre neuve, & le bien bou- 
cher , de forte que l’air n’y entre point ; enfuite 
mettez ce pot dans un fourneau de terre , afin 
que la viande y cuife, & amoliffe bien ; cela fait, 
yous prenez de cet apât, & la jettez en l’eau par 
petits morceaux , les Mages qui en font friands, 
y donnent avidement , & s’endorment aulfi-tôt, 
ce qui en rend la prife ai fée. Ces Mages , félon 
Rondelet, font des efpéces de Cancres de Mer. 

• * , « 1 ■» < » . » 

De la maniéré de pêcher les Çancres. 

, H 4 _ _ * * . 

Un Cancre eft uneTcreviffç de Mer , qui a 
‘ Je corps rond. Il y eri a que les Italiens apellent 
Grancuoli , d’autres les nomment Squaranchons , 
pu Granciponol; leg Provenceaux Squinado. VoL- 
,çj comment ce Poilfon fe pêche, 
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On prend de la décodion de miel defauterel- 
les , & des vers de terre, on pile le tout enfem- 
ble , les arrofant avec de l’eau , & on en fait 
une mixtion épaiftè comme du miel , cela fait 
on jette cette amorce dans l’eau , & elle étour- 
dit les Cancres qui en font friands. 

Secret pour Pccher les Tons. 

Vous prendrez des noix , vous les brûlerez 
fur la cendre , & les pilerez après avec de la 
marjolaine., joignez -y du pain imbibé d’eau & 
du fromage de Chevre , incorporez bien le tout 
cnfemble, & en formez de petits bolus que vous 
, jetterez aux Tons. Ge Poifton fe pêche avec 
grand bruit , quand on le prend aux filets ; on 
l’apelle Cordeüe quand il eft jeune , & au fortir 
de l’œuf ; lorfqu’il eft plus gtand , on le nom- 
me Limain , Pelamyde quand il quitte la bouc , 
& Ton quand il parte un pied de grandeur. 

Des moyens de prendre le Pâtenaque. 

C’eft un PoifTon qui eft de la figure d’une 
Raye, & qu’on apelle autrement 7 areccronde y 
il eft bon à manger , hormis la tête & la queue , 
on le prend ainfi. ' • , 

Ayez de la fiente d’Hirondelles , broyez -la 
bien , & la pétrifiez avec de la farine de Seigle, 
dont vous ferez des bolus ; ou bien faites cuire 
fur une afiiette de la graine de laitue , en y in- 
fufant du beurre , melez-y de la fleur de farine, ( 
formez une pâte du tout , que vous jetterez par 
petits morceaux , que ce Poifton avallera ; cet 
apât l’étourdira aufii-tôt, A U fera aifé à prendre 
pour lors. 
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CHAPITRE XX. 

De plusieurs Secrets qui regar- 
dent les Oiseaux. > 

L Es Oifeaux font un divertiflement de Cam- 
pagne qui fe prend le plus ordinairement par 
la jeunefie , elle aime à les furprendre de plu- 
fieurs maniérés , afin de s’en fervir ou pourries 
élever en cage , ou pour les manger quand ils 
font pris ; c*eft pourquoi on a jugé à propos, de 
dire quelque chofe fur cette agréable Chafife. 

De diverfes maniérés de prendre les Oifeaux. 

■ . . ► * . 

Les Oifeaux fe prennent à la glu fur le bord * 

des ruiftèaux ou à la pipée; la pipée eft une Chaf- 
fe qui fe fait ordinairement avec des gluaux pré- 
parez fur un arbre , tandis que l’Oifeleur caché 
dans un buiffon , attire les Oifeaux avec des pi- 
pées , ou par le moyen d’un Hibou, dont le cri 
eft encore plus puiflànt pour les attirer ; il n’eft 
guéres de Païfan à la Campagne qui ne fçache 
* cet amufement. 

On prend encore les Oifeaux au Trébuches , 
qui eft une efpéce de petite cage , dont la partie 
fuperieure eft ouverte, & arrêtée fi délicatement, 
que pour peu qu’on y touche le reifort fe lâche 
' & la ferme , enforte que l’Oifeau qui eft entré, 
fe trouve pris : Il eft encore d’autres machines 
dont on fe fert pour prendre ces petits Animaux, 

.lorfqu’on veut les élever en cage. 
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CHAPITRE XXI. 

De quelques Instructions plaisantes 
qu’on peut donner aux Oiseaux 
qu’on ELEVE EN CAGE. 

L Es Oifeaux qu’on éleve en cage fe nourrif- 
fent félon leur nanire * les uns vivent de 
grain comme de chenevis , millet & autres , & 
les autres de chair ou de fromage , après cela 
on les nourrit ou pour leur chant naturel , ou 
pour leur aprendre à fifler ou à parler. 

Pour bien aprendre à parler aux Oifeaux , il 
faut toûjours que ce foit dans l’obfcurité, c’eft- 
à-dire lé foir , & fe fervir d’une chandelle qu’on 
leur expofe devant leur cage , les tenebres ren- • 
dent les Oifeaux plus attentifs à ce qu’on leur 
enfeigne, & plus fufceptibles par confequent des 
fons qu’ils entendent : la lumière qu’on leurop- 
pofe , eft pour les réveiller uu peu du fommeil 
où les tenebres trop profondes ont coûtume de 
les jetter. 

Il faut donc obferver ces deux circoit fiances 
quand on veut enfeigner des Oifeaux à fifler ou 
à parler* & leur articuler bien les airs ou les pa- 
roles dont on veut les fraper : ce petit exercice 
demande un peu de patience , & on doit pour y 
réüffir -, choilir toûjours de jeunes Oifeaux. 

v 
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Autre inflrutiion pour les petits Oifeaux ' 

»* , , » » ' * .*•</, A*- .4 

* » 

Ceux qui nourrillènt des Chardonnerets , les 
inftruifent à chanter d’une autre maniéré plus 
plaifante. Voici comment. Il leur attachent un 
petit fil au pied , qu’on lie à un demi cercle de 
bois , attaché à une tablette où il y a un miroir ,* 
au-defTous de ce demi cercle , ou en eft un au- ' 
tre un peu plus grand , afin quefailànt un efca- 
lier , ils puiiïènt décendre de l’un à l’autre ; cet 
Oifeau qui va ainfi fautillant, & qui fe voit dans 
ce miroir, croit que c’eit un autre Oifeau de fon 
efpéce qu’il y voit , ce qui l’encourage. 

Ce que deflus obfervé , on met du côté du 
demi cercle d’en -haut deux petits féaux de fer 
blanc , l’un rempli de, grain , & l’autre d’eau , 
& accommodé de manière , que le Chardonne- 
ret tirant l’un de ces féaux à lui félon qu’il a be- 
foin de boite ou de manger , l’autre defcende, 
comme cela le voit à un puits où l’on puife de 
l’eau : quand un Oifeau eft bien inftruit à ce ma- 
nège , on peut dire qu’il donne beaucoup de 
plaifîr. .. 

Secret pour prendre des Oifeaux à la main . 

Ayez, de l’Hellebore blanc , mêlez -en parmi 
la nourriture dont vous voudrez vousfervir pour 
appâter vos Oifeaux , qui n’en auront pas plû- 
tot pris qu’ils tomberont tout étourdis. 

D’autres prennentdugrainqu’ils mettent trem- 
per dans de la lie de vin , ou dans de la décoc- 
tion d’hellebore blanc avec du fiel de bœuf, cela 
opéré le même effet que deflus. 

, Il s’y prend à ces apâts des Perdrix, des Oyes 
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fauvages dans la faîfon & des Canards ; mais à 
l’égard de ces derniers , il eft bon d’attacher des 
Canards domeftiques un peu éloignez de la nour- 
riture qu’on jette pour prendre les autres , qui 
voyant ces Domeftiques volent à eux , & man- 
gent de l’amorce qu’on leur tend , & qui les 
étourdit de maniéré qu’ils en tombent à bas. 

Contre Us Poux des Oifeaux. 

Si les Oifeaux ont des Poux, il les faudra frot- 
ter d’huile de lin ; elle détruira cette vermine. 
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CHAPITRE PREMIER. 

Maniéré d’engraisser la Volaille. 

» 

N prendra indifféremment, ou les Cha- 
pons , ou les Poules , qu’on veut en- 
grainer, puis on les enfermera dans une 
chambre où le grain ne leur manquera point , 
non plus que l’eau. Les meilleurs de tous les 
grains, font fuivant l’eftime qu’on en fait, l’Or- 

Z 
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gc & le Froment * comme ayant la vertu la pltfg 
efficace, avec un peu de fon bouilli, qu’on leur 
donne de tems en tems. 

\ 

Autre maniéré cTengraifler la Volaille. 

Voici encore une autre maniéré d’engraiflèr 
la Volaille, qui demande à la venté un peu plus 
de foin , mais qui rend auffi beaucoup plus de 
profit , & voici quelle elle eft. 

Indifféremment on prendra la Volaille de la 
Baflecour , foit Chapons, £oit Poules ; & avant 
que de les mettre dans des épinettes, qui eft une 
maniéré de cage faite exprès , où cette Volaille 
eft à l’étroit, &feparément l’une de l’autre; avant 
que de les placer là-dedans , on leur plume la 
tête & les entrecuiffes , à caufe qu’on prétend 
que ces plumes attirent à elles trop de fubftance, 
& que par confequent tout le corps n’en profite 
pas tant. 

v Ces épinettes qu’on leur deftinera, feront po- 
fées dans un lieu chaud & obfcur , à caufe que 
le grand air qui pénétré au-dedans de nous par 
l’organe des yeux, fubtilifb par trop la fubftance 
que produit la nourriture qu’on prend , & de 
telle maniéré qu’au lieu de fe convertir toute en 
embonpoint , cette îubftance venant une partie 
à fe diffiper, ne profite qu’à moitié dans le corps 
où elle agit. C’eft-ce qui fait auffi , qu’on leur 
crève les yeux ; & fi on les tient à l’étroit, c’efl: 
que plus ils feroient dans le mouvement , plus 
la fubftance de la viande qu’ils prendroient , le 
convertiroit en excremens , plutôt qu’en bonne 
nourriture , le mouvement étant une des prin- 
cipales caufes de la digeftion. 

Enfin pour toutes ces raifons dont je viens de 
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donner des éclairciflèmens , cette efpéce de ca- 
ge , ou des épi nettes , étant ainfî en place , ont 
y renfermera les Chapons ou les Poules qu’on 
fouhaitera engraiffer. 

Des Aliment pour engraijfer la Volaille* 

Cette pratique obfervée , il faut avoir de fa 
farine de Millet , d’Orge , ou d’ Avoine , dont 
ou leur compofe une pâte qu’on leur fait avaler 
par morceaux : on prend ce foin deux ou trois 
fois le jour; dans le commencement on ne leur 
en donne que peu à peu , à caufe que ces Ani- 
maux ne font pas encore faits à cette nourriture, 
& de jour en jour on leur en fait prendredeplus 
en plus, jufqu’à-ce qu’ils foient entièrement ac- 
Coûiumez ; après cela on les oblige d’en avalée 
autant qu’ils en peuvent prendre. 

* Lorfqu’on voudra les remplir de cette pâte, 
on ne manquera pas d’abord de leur manier le 
gozier , afin que fi on les trouve entièrement 
vuide, on ne craigne point de leur en donner à 
manger ; au lieu que fi on s’apercevoit que fa 
digeltion de ces viandes ne fut pas encore faite, 
il faut qu’on attende à les en nourrir jufqu’à-ce 
que la nature ait fait fon operation , autrement 
ce feroit perdre fon tems : cette trop grande 
abondance de nourriture prife coup fur coup, 
étouffant la chaleur naturelle , qui n’eft ni allez 
abondante, ni a fiez forte, pour cuire cet aliment, 
qui ne fe tourne qu’en crudité , au lieu de fe 
convertir en bonne nourriture. 

Qu’on obferve que toutes les fois qu’on fera 
prendre cette pâte à ces Animaux , il faut aupa- 
ravant en tremper les morceaux dans de l’eau , 
afin que cela leur ferve de mangeaille & deboif- 
fon ; car on ne leur donne point à boire. 
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On peut encore , fi l’on veut , de crainte de 
la vermine , les plumer jufques fous les aîles , 
afin que leur fiente ne s’y puilfe attacher, & pour 
nettoyer plus facilement le petit efpace qu’ils oc- 
cupent dans ces épinetes , on les en ôte , pour 
un peu de tems les laifTer promener, & pendant 
ce tems ils s’épluchent avec leur bec , de ce 
qu’ils peuvent ientir les incommoder : ce petit' 
foin leur eft très-agréable. 

Autre maniéré four engraiffcr en quinze jours 
toutes fortes de Volailles , fait Poules , O y es , 
Canards , ou autres , depuis la Touffaint juf- 
qu'au Carême. 

Prenez Orties , feüilles & graines , cueillies 
& fechées en fon tems , que vous mettrez en 
poudre & palferez par un tamis ; & quand vous 
voudrez vous en fervir , vous les pétrirez avec 
du fon , ou farine de froment , de chacun , les 
délayant avec laveures de vailfelle, ou bien avec 
de l’eau chaude , ôcvous en donnerez à la Vo- 
laille une fois le jour. 

Pour engasjfer la Volaille comme il fe pratique 
au Mans. 

Il faut premièrement les mettre dans une muë,i 
& leur donner à manger trois fois par jour d’une 
pâte compofée de deux parties de farine d’orge, 
& d’une partie de bled noir , ou millet d’outre- 
mer moulus enfemble , & la farine faifée, & le 
gros fon ôté , de laquelle vous ferez des mor- 
ceaux un peu plus longs que ronds, de grandeur 
convenable , dont vous donnerez fept ou huit 
par fois , & dans quinze jours au plus ils feront 
chargez de haute graiflè. 
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Secret pour garder les Oeufs. 

Vous les mettrez l’Hyver dans la paille , en 
Eté dans du Ion : quelques-uns, après qu’ils les 
ont lavez d’eau, les couvrent de fel pilé, & les 

g ardent en cette façon : les autres les mettent 
ans la faumure tiede trois ou quatre heures , & 
les ayant tirez, les mettent dans la paille ou dans 
du fon. 


®888i88g38B:æ:S8S8SS$8g8® 

Maniéré de Chaponner . 

prend un jeune Coq de trois mois , à 
V on fait une incifîon proche les parties 
génitales ; on enfonce le doigt par cette ouver- 
ture , & on emporte adroitement les teflicules, 
eniuite on coud la playe , on la frotte avec du 
beurre frais ou de la graiflè de volaille , & 011 
lailie aller ce Chaponneau avec les autres volail- 
les. Il paroît trille pendant quelques jours. 

La gangrené furvient quelquefois lorfqu’on a 
Chaponné dans un tems trop chaud, ce qui tue 
le Chapon. Il meurt aufiï quand on l’amal Cha- 
ponné. 

« Maniéré pour engraijfer les Chapons ■* 

1 

Enfermez-les trois femaînes ou un mois dans 
■une chambre, où vous leur donnerez avec abon- 
dance de l’orge ou du froment , vous ajouterez - 
de tems en tems du fon bouilli , ce qui les en- 
graiire mcrveilleufement. ’ H 

Z3 
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Maniéré de gouverner les Dindons. 


C Es Animaux rendent beaucoup de profit, & 
quelque pcjne qu’on puifiè prendre à les éle- 
ver , on ne doit point en avoir regret , le plai- 
fir d’en joüir de quelque maniéré qu’il nous plaît, 
nous dédommage aifément des foins qu’il nous 
* en coûte* 

Dans |e commencement , ces Animaux à la 
vérité donnent plus de peine que les Poules com- 
munes , étant beaucoup plus qy’elles fufcepti- 
bles de froid : mais avec le tems , & les foins 
qu’on y prend , on en vient toûjours à bout , 
pourvû qu’on ventile obferver tout ce qu ? on va 
dire ci-après. C’eft un abus d’en élever peu , car 
elles coûtent plus que quand il y en a beaucoup, 
& en voici la raifon : c’eft qu’un petit nombre 
que vous rte foîgnez pas , vous eau le plus de 
(dommage, foit aux Vignes, foit aux Jardins, 
foit aux Bleds , que ne fera un grand troupeau, 
dont on donne exprès la conduite à un dindon- 
nier , qui les menant paître en campagne pen- 
dant tout le jour, les oblige de fe nourrir de ra- 
- cines , de vermines , d’herbes & de fruits fau- 
vages qu’ils rencontrent; ce qui ne laifte pas de 
les bien entretenir : au lieu qu’en ayant peu, com- 
me ou a dit , ce petit nqmbre ne permettant pas 
qu’on le commette à la garde de qui que ce foit, 
il faut dans la cour làns celfe lui donner aman- 
ger , ce qui coûte plus que les Poules d’Indes 
ne valent Jorfqu’elles font grandes ; ces Ani- 
maux éfant fort gourmans , & ne fe contentant 
jrçs d’un peu de grains tju’on leur jetterai» 
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Injlruélions pour nourrir Us Pigeons. 

L E profit que rendent les Pigeons eft trop 
confiderable pour ne mériter pas place dans 
ce Livre. C’eft pourquoi il fait premièrement en 
fçavoir faire un bon choix, qui eft, que les blancs 
ne font pas tant eftimez. que les autres, pour deux 
raifons : la première , parce qu’ils font moins 
féconds ; & la fécondé, parce qu’ils font. plus ~ 
en danger d’être attrapez des Oifeaux de Proye 
que les autres. 

La marque d’un bon Pigeon eft le gris tirant 
fur la cendre & le noir ; & il montre ordinaire- 
ment fa fécondité par la rougeur de fes yeux & 
de fes pieds , & par ce jaune de couleur d’or, 
dont fon col eft environné. 

Les Pigeons dont on donne ici quelques in- • 
ftruélions particulières , font ceux qu’on nour- <* 
rit dans des colombiers à pied , quand on n’a 
point la permifilon d’avoir de ces fortes de co- 
lombiers > on éleve des Pigeons dans une fuye, 
qui eft une efpéce de petite volière fermée aveç 
un volet ; ç’eft de là qu’on les nomme Fuyards ; 
ils vont chercher à manger dans la campagne. 

Le Pigeon Cauchoix eft celui qui eft plus grosôc 
plus gras que les autres, 

On appelle Pigeon Privé celui qu’on éleve 
dans un volet , & Pigeon Patu celui qui a des 
plumes aux jambes. Les Pigeons pondent tou- 
jours deux œufs à la fois. 

Outre ces Pigeons domeftiques il y en a en- 
core un fauvage qu’on nomme Pigeon Ramier , 

, Manfard & Ç union , celui-ci fe tient or- 

2 4 
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dinairement fur les arbres, on le voit peu à terre, 
il eft fort bon à manger. 

Les Pigeons qu’on appelle Pattez , ou Patus 1 
qui font beaucoup plus gros , que ceux dont je 
parle ici , & bien plus féconds. Je leur donue- 
rois volontiers aufii la préférence dans le co- 
lombier, s’il ne faloit avoir égard à la trop gran- 
de dépenfe qu’on feroit obligé de faire pour les 
nourrir ; & comme le point eflentiel que je me 
fuis propofé, eft de mettre peu pour retirer beau- 
coup , j’aime mieux pour cette raifon parler des 
Pigeons qui coûtent peu à nourrir, que de ceux 
pour la provifion delquels on ne fçauroit trop 
avoir de grain. Cependant comme ces derniers 
font d’un naturel moins farouche que les pre- 
miers , & qu’ils ne quittent pas fi-tot leurs co- 
lombiers ; on peut dés le commencement faire 
mélange de ces Pigeons , afin que par la multi- 
plication des petits qu’ils feront , les nouveaux 
qui viendront tiennent de la nature de l’un & de 
4 l’autre. 

Les Pigeons pattez ne s’écartent pas tant que 
les autres , ils font plus gros , raportent davan- 
tage, & ont la chair plus délicate : mais on ache- 
té ces avantages toujours plus qu’ils ne valent. 
Les communs font plus petits , ne couvent pas 
fi fouvent , & ne font jamais fi dodus ; ils fe 
nourriftènt aufiî une partie du tems eux-mêmes, 
fans qu’il en coûte rien à leur Maître; &fi ceux- 
là frapent davantage la vûé , ceux-ci ne deman- 
dent pas tant de foin. 

J1 n’y a que deux-Saifons où l’on peut garnir 
un colombier : la première, eft au mois de Mai, 
d’autant que ces premiers Pigeons le fortifiant 
beaucoup durant l’Hyver , fe mettent en état 
d’aporter bien-tôt du profit : & la fécondé , eft 
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au mois d’Août , parce qu’en ce tems-là , il y a 
; quantité de Pigeonnaux bien nourris, à caufe du 
grain que leurs pere & mere leur aportent en 
abondance , des moiflons qui ont été faites. 

Il faut avoir foin de garnir le colombier à pro- 
portion de fa grandeur , fi vous en mettiez peu, 
vous réitériez trop de tems fans avoir le plaifir 
de manger des Pigeonnaux; car il n’en faut tirer 
aucun du colombier qu’il ne foit bien garni. 

Ce qu'on leur doit donner pour nourriture. 

Il n’eft pas neceffaire d’avertir qu’il faut don- 
ner la nourriture aux Pigeons quand ils ne trou- 
vent plus rien à la campagne , qui eft à la mi- 
Novembre, les grains étant tous femez, jufques 
au mois d’ Avril. 

On les nourrit ordinairement de fèves , de 
criblûres de blé , d’orge & d’avoine. C’cft ce 
qui fait qu’on n’oubliera pas d'en faire une pro- 
vifion fuffifante , pour la quantité des Pigeons 
qu’on voudra avoir. L’ivraie leur eft très-bonne, 
& ces Oifeaux aiment ce grain fur tout autre : 
on peut leur donner du millet, fi l’on veut, mais 
le jeu ne vaudroit pas la chandelle ; le Blé de 
Turquie eft encore bon ; la veffe & le grain 
ordinaire , dont on les nourrit , il n’eft point 
cher & vient aifément. 

Les Pigeons fe jettent avec avidité furleChe- 
nevis ; & même on tient , qu’il n’y a rien de 
meilleur pour les retenir dans leur colombier, 
que de leur y en jetter : ils vivent de Gland, & 
il y en a même qui en font amas , & qui les en 
nourrifient en Hyver, après le leur avoir coupé 
far morceaux. 
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CHAPITRE U 

« r 

Observations sur le Bétail. 

✓ 

Comment les connaître , les nourrir , la ma- 
niéré de les engraijfer. 

O N parlera dans ce Chapitre des fecours qu’on 
peut tirer du Bétail , & par ce moyen aug- 
menter conlîderablement fes revenus. Parlons 
premièrement de la Vache. 

Moyens de connoître une bonne Vache . 

Vous eftimerez toûjours la Vache de taille 
moyenne , longue de corps , large de flanc , de 
quatre à cinq ans, de couleur noire, mouchetée 
ou tachetée de blanc & noir, qui ait la pannetie- 
re grande & avalée , le ventre grand , le front 
large , l’œil noir & gros, les cornes non recro- 
villées, ni courtes, ni menues; mais polies, noi- 
res , & de taille compofée : l’oreille bien velue, 
la mâchoire ferrée , le fouffie gros, les nazeaux 
ouverts, les levres abatuës & noires, le poil poli 
& épais , les jambes courtes, les cuiflfes grolfes, 
le cq! long & gros , le chinon large , la queue 
longue , pendante jufqu’aux talons , les ongles 
courts & égaux, la poitrine large & le pis grand 
& gros , & les trayons gros & longs. 

Il ne faut pas toujours s’arrêter à la groflèur 
du pis , il y a des Vaches qui ont le pis petit, & 
qui donnent beaucoup de lait. Le pis ix’eft gros 
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quelquefois que parce qu’il efl: charnu. Les Va- 
ches qui donnent le meilleur lait, font celles qui 
ont le poil moucheté ou entièrement noir. Cel- 
les qui font blanches en donnent aufii beaucoup 
mais il n’eft pas fi bon. 

Du Tons où il faut Traire les Vaches. 

En Eté on peut traire deux fois les Vaches, 
le matin avant que d’aller aux Champs , & le 
foir quand elles en font revenues. Mais en Hy- 
ver , on fe contentera de les traire une fois. 

r 

Secret pour procurer aux Vaches plus de Lait 
* qu'à l'ordinaire. 

Il faut leur donner tous les jours une poignée 
de MelifTe. 

^ Il y a une race de Vaches qui donnent deux 
fois plus de lait & de beurre, que les Vaches or- * 
dinaires du Pays : elles furent amenées des Indes 
en Hollande , & de là en France dans les Pro- 
vinces de Poitou & d’Aurive , en des marais de 
Charante , & autres Prairies. 

Méthode pour Engraijfer les Vaches. 

T out Bœuf ou V ache qu’on voudra engraiflèr, 
ne peuvent être trop vieux , autrement ils ne 
prennent grailfe qu’avec bien de la peine, &c’eft 
depuis le mois de Mai jufqu’à la faint Martin; 
pn fçaura qu’il les faut toûjours laififer de repos. 

Si-tôt que le jour paroîtra on les mènera paî- 
tre l’herbe avant que la rofée foit tombée de def- 
.fus ; car c’ejt ce qui contribué beaucoup à leur 
•embonpoint , & on les lailfera dans ces pâtura- 
ge? jufqu’à-çe que le trop grand chaud les in* 
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commode ; ce tems arrivé , on les conduit dans 
leurs étables, pour leur y faire prendre du repos, 
& lorfque la chaleur eft paffée jufqu’à la nuit, 
. on les ramene aux pâturages, pour les renfermer 
après dans leur gîte , afin d’y paflèr la nuit. 

Il faut obferver, que lorfqu’on veut engraiflèr 
ces Animaux, s’ils mangent la nourriture qu’on 
leur donné, avec apetit. Si cela eft, à la bonne- 
heure , mais s’ils ne font qu’éplucher leur man- 
geaille & qu’on voit qu’ils ne mangent que fort 
legerement, c’eft une marque qu’ils font dégoû- 
tez , & c’eft en vain qu’on croiroit les engraiflèr 
en cet état. 

Pour leur faire revenir leur appétit «perdu, la- 
vez leur la langue avec du vinaigre & du fel , & 
leur jettez dans la gorge une petite poignée de 
fel , qui par Ion acrimonie les fera boire & les 
excitera par là à manger comme il faut. 

Puis qu’on voit que de les faire boire , c’eft 
une chofe eflèntielle pour engraiflèr les Vaches, 
on ne manquera donc point de les abreuver deux 
ou trois fois pendant le jour. 

Les huit premiers jours qu’on les engraiflè, 
foir & matin on prend un feau d’eau ou échau- 
fée au Soleil, fi c’eft en Eté; ou tiede fur le feu, 
fi c’eft en Hyver , dans lequel on jette deux pi- 
cotins de farine d’orge , qu’on mêle bien dans 
cette eau avec la main , puis qu’on laiflè repofer 
jufqu’à-ce que le plus gros de cette farine , qui 
n’a point été blutée , foit déccndu au fond de 
l’eau. Cela étant, vous ne prenez que cette eau 
blanchie , que vous donnez à boire aux Vaches 
& aux Bœufs dans une auge, & cette groflè ma- 
tière qui en refte, eft refervée pour leur être don- 
née au retour du pâturage : ce breuvage ainfi 
préparé leur purifie le fang , difpofe leur nature 
à fe rendre fufceptible de graiflè. 
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Le foir lorfqu’ils s’en retournent des Champs, 
& qu’on veut les enfermer dans leurs étables, on 
leur préparé une bonne litiere pour les faire re- 
pofer tout-à-fait à leur aife , & on leur jette de- 
vant eux une petite botte d’herbe fraîchement 
cueillie , & on n’a pas plutôt pris ces foins-là 
pendant quatre mois , qu’on eft alTeu ré d’avoir 
des Vaches ou des Boeufs gras. Voilà pour l’E- 
té ; voyons à prefent ce qu’il faut faire pour y 
réiilîîr en Hyver. 

On commencera donc toûjours comme je 
viens de dire de leur faire boire pendant huitjours 
foir & matin de cette eau blanchie avec de la 
farine d’orge : & fupofé que ces Animaux ayent 
apetit , on a foin d’abord de les tenir bien chau- 
dement dans leurs étables , en ne leur y lailfant 
point manquer de litiere ; & comme les pâtura- 
ges, ne fuffifent pas en cette faifon pour prendre 
graîfle , on fuplée à ce defaut par le bon foin 
dont on les nourrit abondamment. 

Le foir étant venu , on ne manque point de 
leur donner des pelotes faites de farine de fegle, 
d’orge ou d’avoine , mêlée ou feparée, & qu’on 
aura pétri avec de l’eau tiède , en y mêlant un 
peu de fel , cette méthode va peut-etre paroître 
à bien de gens d’une trop grande dépenfe , mais 
je dirai aulfi qu’il n’y a que ceux qui voudront 
faire les chofes de rien , à qui cela peut fembler 
tel ; car au lieu de leur donner leur avoine en 
grain , qu’on la leur fafle moudre , & qu’on la 
leur donne ainfi en pelote, n’eft-ce pas la même 
chofe ? mais c’eft que, comme je viens de dire, 
il y a des perfonnes qui voudroient que leurs 
Beltiaux engraifTaffent de ce qu’ils trouvent par 
les Champs , fans leur rien donner davantage : 
ces mêmes perfonnes-là ne prévoyant pas qu’en 
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quelque faifon que ce puifTe être, ils ne perdent 
jamais ni la nourriture extraordinaire qu’ils leur 
donnent, ni les foins qu’ils prennent après eux. 

* Si-tôt qu’on a deftiné quelque Vache ou quel- 

3 ue Bœuf à la graiife, il ne leur faut pas donner 
e paille à manger , d’autant que cette nourri- 
ture n’a que tres-peu de fubftance. 

Dans le tems des grolfes raves , on peut leur 
en donner de crues dans leur auge, ou bien leur 
en faire cuire dans une chaudière; cette nourri- 
ture leur eft excellente. Il y en a qui prennent 
du marc de vin , & qui en mettent dans une 
chaudière pleine d’eau qu’ils ont fait chaufer fur 
le feu, & dans laquelle ils mettent environ trois 
picotins de fon , le tout bien mêlé enfemble, & 
cela eft bon. 

Qu’on prenne garde , fi ces Vaches ou ces 
Bœufs ne fe lechent point ; car il n’y a rien qui 
diffipe plus la graifle que ce lechement , & les 
Bouchers ne s’en aperçoivent que trop bien. Si 
cela eft , prenez de leur fiente , frottez-en tous 
les endroits du corps où ils peuvent atteindre 
avec leur langue, puis après vous verrez que fi- 
tôt qu’ils fe feront lechez une fois ou deux , iis. 
n’y retourneront plus , à caufe de l’amertume 
qu’ils trouveront à ce remede. 



Inflruêltons fur les Boeufs. 


C ’Eft un Taureau qu’on a coupé pour l’en- 
graifler ou pour le rendre plus docile au la- 
bourage. Cette forte de Bétail apporte le plus 
grand profit des Champs , ce qui fait qu’il eft de 
la derniere importance d’en avoir un grand foin r 


Digitized by Google 


de la Ville et des Champs. 367 
& de bien nourrir les Bœufs , foit qu’ils char- 
rient, foit qu’ils aillent au labourage ; quand on 
n’a pas de foin en Eté , ou d’herbes fraîchement 
coupées , on leur jette des feüilles d’ormes , 
qu’iis mangent avec grand appétit , mais cette 
forte de nourriture ne les foûtient pas fi bien que 
le foin , à caufe que le vert détrempe les hu- 
meurs, & diminue trop la chaleur naturelle. En 
Hiver le plus grand ménage e£l d’avoir cueilli 
des raves & de les en nourrir. 

Obfervations fur le choix des Bœufs. 

Le Bœuf deftiné au labourage , ne doit être 
ni trop gras , ni trop maigre , & celui qui man- 
ge lentement , fournit mieux fa carrière à toute 
lorte de travaux , qu’un autre qui mange plus 
vite. 

Il doit être d’une taille médiocre , facile à 
manier , obéïïfant à la voix , fans qu’il foit be- 
foin de lui appliquer fouvent l’éguillon, & prompt, 
lorfque celui qui le conduit , eft obligé d’en ve- 
nir à ce point. 

Il faut que les Bœufs foient luifans , car c’eft 
la véritable marque d’un bon tempérament ; au 
lieu qu’un poil fombre & mal uni . eft l’indice 
d’un Bœuf qui a quelque incommodité. 

Un poil épais eft encore d’un bon préjugé; 
car un Bœuf qui a le poil rare, eft ordinairement 
trop échauffé , & en danger de tomber bien-tôt 
malade. Lorsqu’au maniment on fent ce poil 
fort doux , on ne peut qu’efperer quelque choie 
de bon d’un Bœuf, qui montre par là que fes 
parties intérieures font fort faines. 

Les Bœufs s’engraiflent de la même maniera 

que les Vaches. Voyez page 363. & fuit. 
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Réflexions fur les Brebis. 

D E tous les profits qu’on tire dans une Mai- 
fon de Campagne de la noqrriture des Bes- 
tiaux , on avouera qu’il n’y en a point de plus 
grand que celui que nous donnent les Bêtes à 
laine ; il eft vrai qu’elles demandent de nous de 
grands foins ; elles fçavent bien aufîï nous en 
dédommager par les revenus qu’elles nous ren- 
dent tous les ans : & l’on peut dire que c’eft de 
cette nourriture que dépend la richeffe d’unPere 
de Famille , c’eft ce qui doit l’obliger à veiller 
à ce qu’elles foient foieneufement gouvernées , 
& l’abondance que ce Bétail aporte a la Maifon 
eft fi aparente , qu’il fàudroit ne point avoir de 
fens commun pour la révoquer en doute. 

Le froid eft l’ennemi mortel des Brebis : elles 
craignent la nége & les frimats , mais il eft aifé 
de les en garantir , en leur portant à manger 
dans leur étable , & en les y tenant renfermées 
chaudement. 

Elles auront pour les loger une Bergerie telle 
qu’elle doit être. 

On ne les mènera point aux Champs en Hi- 
ver, qu’on ne voye que le tems foit beau, c’eft- 
à-dire , qu’il fafle du Soleil , & ce foin qu’on 
prend pour lors, eft plûtôt pour les defennuyer, 
& leur ouvrir l’apetit en les promenant , que 
pour leur faire amaiïer de la nourriture , qui 
pour lors eft fort rare dans la Campagne. 


Des 
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Des figne s d'une bonne Brebis. 

Comme le profit qu’on tire d’un Troupeau 
ne dépend que des bonnes Brebis qui le compo- 
fent, il eft donc néceflàire de fçavoir quels font 
les lignes qui nous les peuvent faire connoître 
pour telles , foit qu’on les acheté , foit qu’on 
les veiiille choilîr dans fon Troupeau pour n’ea 
conferver que les meilleures. 

Une Brebis pour être bonne, doit avoir le 
corps grand , les yeux de même fort éveillés & 
non troublez; fa queue & fes jambes feront lon- 
gues , fon dos paroîtra couvert de beaucoup de 
laine , qui pour marquer le bon tempérament 
d’une Brebis , doit être longue, déliée, luifante* 
d’une couleur blanche , & jamais grife. 

La Brebis de l’âge de deux ans , eft bonne à 
garder pour en efperer du profit , & l’on jettera 
comme fterile celle qui aura plus de quatre ans. 

Maniéré de connoître Page des Brebis. 

. * 

Pour parvenir à cette connoiflànce , il faut 
avoir vû fouvent des dents de Brebis , afin que 
depuis leur naiflfance jufqu’à quatre ans, onpuif- 
fe fçavoir leur grandeur ordinaire ; car pendant 
ce tems-là elles s’entretiennent toûjours égale- 
ment fans diminuer : mais lors qu’elles ont at- 
teint leur troifiéme année , ce n’eft plus de mê- 
me, leurs dents ne paroiftent plus égales ; les 
unes étant plus courtes que les autres , & fe fai- 
fant voir comme ufées : cet âge fe reconnoît 
encore aux cornes des Beliers , en remarquant 
qu’autant qu’il y a d’Anneaux dans leur extrémi*. 

té . autant ont-ils d’années. 

9 « 


Digitized by Google 



ï‘-r 


370 Secrets du Ménagé 

La maniéré de connaître un bon B e lier. 

Comme ce n’eft rien que la Bfebis pour le 
profit qu’on en efpere , fans l’accouplement du 
bélier , il n’eft pas moins important de fçavoir 
connoitre un bon Belier , que de fçavoir choilîr 
une bonne Brebis. 

Les marques d’un Belier tel qu’on doit le fou- 
haiter, eft d’avoir le corps élevé, le ventre grand, 
la queue longue , & la laine épaillè ; le front 
large , les yeux noirs & hardis ; qu’il foit large 
de rable , & d’une couleur toute pareille ; que 
les oreilles foient grandes & couvertes de laine, 
que les cornes fe retortillent plutôt que d’être 
droites : on préféré toûjours ceux qui en ont à 
ceux qui n’en ont point , à caufe que le Belier 
qui a des cornes , eft plus ardent après la Brebis, 
que celui à qui la nature n’en a point donné ; & 
cette ardeur eft caufe que la femelle en eft aufli 
plus en chaleur, ce qui l’oblige à retenir plutôt: 
cinquante Brebis fuffiront pour un Belier. 

Il ne faut pas faire accoupler trop tôt les Bre- 
bis avec le Belier , leurs forces n’étant pas en- 
core pour lors en état de refifter à l’alteration 
des parties intérieures , que leur caufe l’Agneau 
qu’elles portent , ni de fuporter le travail qu’el- 
les ont , lors qu’elles le mettent au jour. 

Secret pour faire Agneler les Brebis en une demie 
heure , & fauver les Agneaux i 

Mettez trente-fix grains d’antimoine préparé 
en poudre dans un verre d’eau , & faites avaler 
le tout à la Brebis. 

Les meres portières , qui auront Agnelé de 
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bonne heure l’hyver , auront abondance de lait, 
en leur donnant des raves v naveaux ou pan et s 
con caliez. 

Les Brebis ne donnent pas non-feulement du 
profit par raport à leurs Agneaux , mais encore 
à caufe de leur Lait, qui eft d’un ufage merveil- 
leux , & d’une très-grande utilité. On s’en fert 
pour faire des fromages , qui font excellens. 

L’abondance de ce Lait eft plus ou moîn? 
grande , félon que les Brebis trouvent plus ou 
moins dequoi manger ; on les trait deux fois le 
jour , & on commence à le faire, fî-tôt que les 
Agneaux font fevrez, jufqu’à-ce que les froidu- 
res de l’Automne le leur fafîènt tarir. 

Maniéré cCengraijfer les Brebis & les Moutons. 

Toutes les Brebis ou Moutons qu’on deftîne 
pour engraiffer , foient mis dans une étable fe- 
parée , & donnez à garder à un Berger particu- 
lier , qui les conduira aux champs, li-tôt que le 
jour paroîtra , & avant que la rofée foit paffée: 
la rofée fur les herbes , eft un fuc qui leur com- 
munique une telle fubftance , que le Mouton 
qui la broute, eft engraiffé en peu de tems : ainfi 
qu’on n’oublie point cet avis. 

* Secondement, on foignera que le Berger me- 
né glaner fes Moutons, & qu*il ne manque point, 
fî-tôt que le bled eft hors d’un champ , de les y 
conduire incoWnent. 

Ce même Berger aura foin de faire beaucoup 
boire fon Troupeau , de lui donner même quel- 
que chofe de tems en tems , pour l’exciter à le 
faire fou vent.* 

Ces Moutons feront aux champs depuis la 
pointe du jour jufqu’à huit heures du matin, que 

Aa 2 
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le chaud commence à fe faire fentir; &pour lors ♦ 
on les ramènera dans l’étable, à caufequelatrop 
grande ardeur du Soleil leur nuit à engraiflèr. 

Le Troupeau fera ainfi renfermé jufqu’à trois 
heures après-midi , qu’il faudra le conduire aux 
champs jufqu’à la nuit 
Et le tems de commencer à fe donner ces foins 
après les Moutons & les Brebis , eft ordinaire^ 

' ment au mois de Mai , & doit durer jufqu’à la 
fin de Juillet. Voilà pour les Troupeaux qu’on 
veut vendre de bonne-heure : mais pour ceux, 
dont on veut avoir plus tard le débit , on obfer- 
vera ce qu’on vient de dire , qu’au commence- 
ment de Juillet jnfqu’à la fin de Septembre , oa 
eft aux choix des deuxSaifons: & quelqu’un dira 
peut-être , pourquoi ne point engraiflèr tout un 
Troupeau , & s’il n’en vaudroit pas mieux pour 
garder ? Deux raifons empêchent que cette mé- 
thode ne fe pratiqueras ; c’eft qu’on n’a pas be- 
foin de tant de graifle pour rendre les Brebis fé- 
condés : & qu’au contraire il faut qu’elles foient 
un peu maigres pour mieux retenir./ , 

En fécond lieu, c’eft qu’un Troupeau nourri 
ainfi , eft en danger d’Hyver, à caufe feulement 
de ce trop de graifle , de tomber malade : cette 
graifle ne lui étant furvenuë que par le moyen 
d’une nourriture contraire à fa nature , comme 
de lui faire prendre la rofée , & de lui donner 
beaucoup à boire ; les défauts de cette nourritu*- 
re n’étant corrigez qu’à caufe dejfthalcurs de le 
Sjaifon, qui ne font qu’en fufpenare les mauvais 
effets qu’elle produiroit , fans doute au -dedans 
des Brebis , fi on les laifloit paflèr l’Hyver daus 
cet embonpoint : c’eft-ce qui fait , qu’avant le 
mois de Mars on fait toûjours enforte de fe dé- 
faire de ces Moutons , & de ces Brebis. 
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Secret pour EngraiJJer les Agneaux. 

Pour enuraiflèr les Agneaux prîmes , & les 
vendre au double de ce qu’on vend ceux qui ne 
font point engrailfez : Faites cuire des pois avec 
du lait ; lailfez l’Agneau jeûner un peu , pendant 
que fa mere fera aux champs , ouvrez la bouche 
de l’Agneau & faites lui prendre un peu de ces 
pois & de ce lait , après qu’il les aura mâché & 
avalé , trempez-lui le bout de la mâchoire dans 
ce lait & ces pois , qui feront dans une terrine 
ou une jatte de bois, cela lui aprendri à en mâ- 
cher tout feul ; vous ôterez ce ragoût quand les 
meres viendront à l’étable , elles devoreroient 
tout en peu de tems : il n’en coûtera pas cinq 
ibis pour engraiffer chaque Agneau de la forte, 
& vous le vendrez au double ; on en a fait l’ex* 
perience. 

Vous rendrez les Belîers forts & vigoureux, 
qui ferviront le double de Brebis , li vous leur 
donnez tous les jours une demie livre de pain 
d’avoine & de graine de chanvre. » 

Pour avoir des mâles quand on voudra , & 
des femelles quand on voudra , tenez vôtre Bé- 
lier enfermé au decours de la Lune, ne le Iailfez 
pâturer avec le Troupeau qu’au premier quartier 
du croifïànt, trois jours après la nouvelle Lune : 
Pour les femelles ne les lailfez pasdansleTrou- 

Ê eau , que le dernier quartier du decours j les 
Irebis en concevront aufli , & retiendront plus 
feureihent , que d’être toûjoors harcelées par le 
Belier. 

Pour avoir des Agneaux primes qui fe ven- 
dront un tiers , & une moitié fouvent.plus que 
les tardlfc , il faut faire entrer la Brebis en cha- 
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leur , & la faire couvrir au tenu qu’il faut pour 
cela : le moyen , c’elt de donner à cette Brebis 
de ce pain , dont nous venons de parler pour 
échauffer le Belier. 


Obfervatiom fur Us Cochons. 


L E Cochon eft un Animal domeftique très- 
connu qu’or. engraiftè , & dont on fale la 
chair qui eft d’un bon goût. Sa Femelle eft ap- 
pellée Truye , elle porte quinze ou feize petits 
Cochons d’une feule ventrée, mais il ne faut ne 
Jui en laiffer que huit ou neuf, afin qu’ils profi- 
tent davantage. Le mâle fe nomme Verrat. Ce- 
Jui qu’on châtre pour engraiftèr , retient le nom 
4e Cochon ou de Porc. 

, Qualité du Verrai , & de la ‘Truye. 

Sa tête doit être grofle , fon groin long , fe» 
oreilles grandes & pendantes , les jambes cour- 
tes & grollès , en un mot, il doit avoir le corps 
gros & ramaffë. Il faut que la Truye ait les mê- 
mes qualitcz, que fon ventre foit large & ample, 
& que fes tetins foient longs, 

> t 

Tems de faire foüer la Truye . 

C’eft depuis le commencement de Février jufc 
qu’à la mi-Mars ; car fi on fait foüer la Truye 
en Mai ou en Juin, les petits Cochons quinaif- 
fent au mois de Septembre ou d’Oétobre n’ont 
point le tems de fe fortifier avant l’Hyver , ce 
qui fait qu’ils nç deviennent jamais bcâux. La 
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Truye donne des petits deux fois par an , & les 
porte pendant cinq mois. 

On aura foin de feparer les Verrats d’avec les 
Truyes de peur qu’ils ne les blelfent & ne les 
failent avorter , ou qu’ils ne mangent les petits 
Cochons quand ils font nez ; c’ett pourquoi on 
ne les envoyera pas enfemble aux champs. On 
doit aulïi ne jamais lailfer manquer la mangeai I- 
le à la Truye, de crainte qu’elle ne mange elle- 
même fes petits. 

/ ■* , 

Méthode four engraijfer les Cochotis. 

\ k ( ’ . . 

, Pour difpofer la nature des Cochons à pren- 
dre graille , il ne faut pas tout d’un coup leur 
donner la nourriture bien forte. C’eft ce qui fait 
que pendant huit jours , on prendra des choux 
qu’on fera boüillir dans une chaudière avec de 
l’eau, parmi lefquels on mêlera du petit lait, des 
laveures d’écuelles,& de l’eau, li celanefufit 
pas pour détremper fufifamment ce fon , & ces 
choux ; puis on laifïèra refroidir cette mangeail- 
le jufqu’à-ce qu’on y puille endurer la main. 

Ce tems paffé , on attache ces Cochons dans 
leur toit , d’où on ne les fait point fortir qu’ils 
ne foient tout-à-fait gras , & pour lors on leur 
ôte les choux , & on ne leur donne plus foir & 
matin à pleine auge , que de l’eau , ou du petit 
lait, dans lequel on aura mis du fon un peu épais,* 
& qu’on aura fait boüillir , pour leur prefenter, 
après qu’il aura été refroidi; on leur donnera un 
picotin d’orge boüillie, & autant d’avoine crue,* 
& pour le mieux, l’un & l’autre alternativement: 
huit jours fe paieront encore ainfî , après quoi 
on leur donnera à manger du fon boüilli tout; 
épais, & tant que ces Cochons en 1 aillent de reÙe. 

Aa 4 
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Si-tôt que cela arrive, ils ne tardent gueres à 
engrainer , & quand on les juge propres à être 
tuez, on leur met le couteau dans la gorge, pour 
être accommodez, & falez. 

Du tenu de Châtrer les Cochons . 

• . • * • . • / 

Tous ces foins ci-deflus feroient inutiles , fl 
on ne prenoit celui de châtrer les Cochons qu’on 
veut engraiflèr, & qu’on deftine pour être vendus. 

Les Cochons , pour bien faire, doivent avoir 
fix moif lors qu’on les châtre : il eft vrai, que fl 
l’on fait plutôt cette operation , la chair en eft 
beaucoup plus délicate ; mais les Cochons n’en 
deviennent pas H beaux : ainii qu’on choififle 
toujours cet âge. Le Printems ou l’Automne 
font les deux Saifons les plus propres à cette in- 
cifion ; car en Eté k eft dangereux que la gan- 
grené s'y mette , ou que le froid en Hyver n’of- 
fenfe tellement la playe , que les Cochons n’en 
viennent à mourir. , 

• • •* • * * t ' * * 

Avis particulier, - . 

_ k .• T v> ■«> M'*’? 

En quelque Pays qu’on puiftè être , on ne lé 
mettra point en peine des Cochons , par raport 
à la fituation du lieu , à caufe que ces Animaux 
fe plaifent par tout. 

* Les Forêts néanmoins font les endroits où - 
ils trouvent mieux leur compte, à caufe des fruits 
fàuvages dont elles font remplies; & les années 
que le gland y abonde , tous les foins ci-deflus 
pour les engraifler , deviennent inutiles ; cette 
nourriture étant fufifante pour leur faire prendre 
aflez de graifle aux bois. 

i ■ ... - ; - • • . . -„l' • 
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CHAPITRE III. 


Secret pour faire des Pâturages 

TROIS FOIS PLUS UTILES QUE CEUX 

qu’on a ordinairement. 

.* .4 ' » • , j » ' ' ** 

P Our augmenter les Pâturages l’Eté , & les 
Fourrages l’Hiver , & faire qu’un arpent de 
tare en donnera deux fois plus qu’à l’ordinaire, 
premièrement il faut clorre les Pâturages d’Eté : 
ü vous êtes en Païs , où la terre eft liante , il 
faut élever des foflfez : fi la terre eft feche , il 
faut y planter des hayes d’épines : fi elle eft hu- 
mide & aquatique , il fout y planter des Saules. 

Pour foire cela à peu de fiais , & tirer de ces 
folTez , hayes d’épines , & des foules , plus de 
profit qu’il ne vous aura coûté , au lieu de foire 
les fofler , avec la pèle des Jardiniers feulement, 
fuivant l’ufage commun, ferver-vous de la char- 
rue pour remuer la terre, que deux hommes fui- 
vront , avec de grandes pèles de bois , ferrées 
par le bout , comme on a pour remuer le fel, 
qui jetteront la terre fur le fofTé , où deux hom- 
mes la rangeront , & battront avec de gros pi- _ 
Ions de bois , comme ont les Paveurs pour en-’ 
foncer les paver , & les unir : & deux autres 
hommes par ledéhors, avec des pèles de fer, 
comme celles des Jardiniers , tailleront le fofTé, 
ou leveé , pour lui donner la bataifon & la bat- 
tront avec le dos de la pèle , pour lier la terre : 
ceux du métier m’entendent ; par ce moyen dix 
hommes en feront plus que cent, fuivant l’ufoge 
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commun. On aura encore le plaifîr de voir ( à 
befogne bien -tôt faite , & de tirer le double en 
Pâturage. La feule charrue leve plus de terre en 
un jour , que ne feroient cent hommes. 

Vous pouvez planter en ces folfes & levées, 
comme j’ai dit ailleurs , par dedans & par dér 
hors, dés la racine de deux pieds en deux pieds, 
jufques à la couronne du foflë & la couronne 
aufli , deux pieds en deux pieds , en tout fens, 
de certains pommiers fauvages , dont les hom- 
mes ni les pourceaux ne fçauroient manger le 
fruit , tant il eft amer, & qui néanmoins eft ex- 
cellent, quand il eft gardé jufques à Noël, pour 
faire du cidre pour l’arriere faifon , & du verjus 
dés le mois d’Oétobre, qui fert à allai fonner les 
potages , naveaux & panez , qu’on fricalfe pour 
les Ouvriers , avec un peu d’huile , ou de beur- 
re , dü fel & du poivre : qui eft un ragoût pour 
eux. Lors que j’en ufois de cette maniéré , ils 
me venoient fervir par préférence à tous autres; 
outre qu’ils étoient tous payez exactement à la 
fi n de la femaine , & par avance quand ils vou- 
laient. _.t 

Outre cela encore la fleur de ces pommiers 
fauvages eft plus belle, & plus odoriférante, que 
celle des autres pommiers : elle fournit une nour- 
riture abondante, pendant la fieu rai fon aux mou* 
çhes à miel. C’eft une tapifterie , & un parfum, 
pour les Maifons de Campagne ,- dont les ave- 
nues font plantées de pommiers, comme font 
celles du Comte de Pont -Briand entr’âutres, 
en Bretagne, & du Château de la Meilleraye en 
Poitou, il eft à oblèrver , qu’il faut planter en 
bataifon, dans les foflèz,'& non pas à plat, afin 
que la pluye aille à la racine. 

Les foflez plantez , & les levées durent beau- 
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coup plus que les autres : car les racines des Ar- 
bres lient la terre, & la foûtiennent: au lieu que 
quand la terre eft nue , le foleil , la pluie , & 
la gelée la mangent & l’éboulent. 

Dans les terres qui ne font point liantes , il 
faut y planter des hayes vives d’épine blanche, 
ou de noire : la blanche vaut mieux , vient plô- 
tôt , dure plus , & donne plus de fleurs pour lg 
nourriture des mouches à miel. Pour faire ces 
hayes à peu de frais , belles & agréables, labou- 
re! à la ligne avec la charrue deux pieds de large 
autour de la terre que vous voulez clorre , le» 
vez du premier coup de charrue toute la bonne 
terre , qui eft toûjours au-deflùs , & jette! - là! 
d’un côté à la droite avec ces pèles de bois fer- 
rées dont nous venons de parler : du fécond 
coup de charrue leveî un pied de la mauvaife 
terre , & la jette! à la gauche. Si vous ave! de 
vieux terrier proche , curures de vieux fofie! , 
étangs , ou marais , metteven une couche dans 
le fonds de ivôtre tranchée ; fi vous n’en ave! 
pas , mette! -y la moitié de vôtre tonQQKre, 
<& couvre! de l’autre moitié la racine de vôtre 
plant. Vous acheveret de remplir vôtre tranchée 
de vôtre mauvaife terre , qui deviendra bonne, 
lorfqu’elle aura été expofée au fojeil & imbit>éç 
de la pluie, .* * ; 

Vous plantere! vôtre tranchée des deux côte!, 
en quinconce , à la ligne , & en bataifon : les 
Jardiniers fçavent cela. Le tout eft d’avoir de 
bon plant d’épines blanches pf>ur avancer l’œu- 
vre : pour l’avoir bon , il faut qu’il ait été femé 
en bonne terre. Si on n’en peut trouver dans le 
Païs, & qu’on n’aye pas la patience d’en femer, 
& d’attendre deux ans , il faut prendre de l’épine 
Boire la plus groffe qu’on trouvera dans les bois 
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taillis, pourvû qu’elle puifle reprendre; la plan* 
ter courbée l’une fur l’autre , & plier l’Hyver 
d’après fes rejettons comme ceux de la blanche; 
jufques à ce qu’on l’ait conduite à la hauteur que 
l’on déliré : on peut aufii la tondre comme le 
buis , ce qui eft fort agréable à la vue : cela eft 
bon pour les Jardins enclos de ces hayes dans 
les lieux où la pierre eft rare. 

Pour la décoration des Jardins, vous pouvez 
encore tailler des fenêtres dans ces hayes d’épi- 
nes , de diftance en diftance , & des coîomnes, 
& autres figures , en forme de galerie , fi vôtre 
Jardin principalement a par ce moyen une vûë 
agréable fur quelque beau lieu , prairies , oii 
rivières , &c. 

Pour achever la décoration de ces hayes, met* 
tet-y des rolîers , de trois pieds en trois pieds, 
que vous entre -laflèrez avec les épines : quand 
les épines fortiront de fleur , les rofes y entre- 
ront : mêlez-en de primes & de tardives , vous 
aurez des fleurs quafi tout l’Eté , & dequoi faire 
abondance de l’eau rofe , des fachets , & des 
conferves , dont on tire de l’argent. 

Dans les Terres aquatiques , vous ferez des 
hayes de faules , ou autre bois blanc , vous les 
planterez à la ligne , il ne coûte rien de faire 
quelque chofe d’agreable à la vûë : vous taille- 
rez en pied de biche le bout que vous mettrez en 
terre , la faule reprendra fans racine , ces hayes 
n’ont pas befoin d’être doubles , vous l’entre- 
laiïèrez comme on a dit cy-deffus , & la cour- 
berez en la plantant l’une fur l’autre : on pour- 
ra l’émonder de quatre ans , en quatre ans : les 
branchages ferviront à brûler ou à faire divers 
outils : les rejettons d’une année de la blanche 
fervent de ligature , comme l’ofiçr. * 
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L’ombre de ces hayes fert de parafol l’Eté 
au Bétail, qui lui vaut mieux que le pâturage ; il 
en a plus de lait que s’il pâturoit, vous les voyez 
quitter l’herbe la plus tendre , pour fe mettre au 
frais. L’Animal tout fot qu’on le croit , con- 
noît fort bien ce qui lui eft bon, & ne fait point 
d’excès , à la referve du Singe, du Chien, & du 
Pourceau , d’où eft venu le proverbe, qu’on ne 
fait point boire un Ane s’il n’a foif, à la honte de 
l’homme qui boit & mange fouvent avec excez. 

Les Pâturages étant leparez , vous pourrez 
laillèr meurir l’herbe tant & fi peu que vous vou- 
drez. Si l’herbe eft trop tendre , elle eft plutôt 
mangée, comme le pain chaud, &profitemoins: 
elle procure le cours de ventre au Bétail , dont 
le lait eft alors moins fucculent, & donne moins 
de beurre : fi l’herbe eft trop meure , elle a peu 
de fuc , dégoûte le Bétail , comme le pain trop 
vieux & trop dur dégoûte les Hommes. Elledi- 
minuë le lait & le beurre des Animaux. 

Vous ferez coucher l’Eté vôtre Bétail dehors, 
la fraicheur vaut pâturage. Sa fiente &fes urines 
engraiflènt la terre , & fait pouffer l’herbe. Le 
gardien aura la tête d’un petit rateau de bois, avec 
quoi il éparpillera par le champ la fiente des Bre- 
bis , Vaches & Chevaux ; car l’herbe qui croît 
à l’entour , quand elle n’eft pas éparpillée , eft 
haute & groffiere , le Bétail la foule aux pieds, 
& ne pâture pas , ce qui eft autant de perdu. 

Après les Vaches faites paître le même champ 
aux Brebis , elles aiment l’herbe courte , faites- 
les parquer au même lieu la nuit , leurs crottes 
& leurs urines engraiflènt encore plus que celles 
des Vaches. 

Si vous avez la commodité de l’eau, faites de 
petits refervoirs , ramaflèz-y l’eau tout le jour 
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& toute la nuit , & le foir en Eté levez l’éclufe 
& arrofez le champ achevé de pâturer , par ce 
moyen un arpent de terre fous Pâturage vaudra 
mieux que deux en Prez pour faucher. 

t 

• * CHAPITRE IV. ' 

Méthode pour conserver les Bleds, 

- ET LES GARENHR DES INSECTES, 

Rats et autres Animaux. 

L E moyen de bien garder les Bleds , eft d’a- 
bord d’avoir des bons greniers , bien expo- 
fez & netoyez de toutes fortes d’ordures. Le 
Bled , comme on fçait, eft fujet à fe corrompre ; 
c’eft pourquoi , il faut toûjours prendre garde 
qu’il foit fec , lors qu’on le porte au grenier, & 
ae cette corruption naiffent des Charençons,des 
Coufons , & autres Infe&es , qui le détruifent 
entièrement. 

Et au cas que ce malheur foit arrivé , vous y 
remédierez en portant des Poules au grenier, qui 
tant qu’elles verront de ces petits Animaux , ne 
s’attacheront qu’à les manger, fans vouloir pren- 
dre un lèul grain de Bled. 

Prenez de la faumure de Porc , faites-en un 
cercle de quatre doigts de large à l’entour du 
monceau de Bled, qui fera attaqué des Charen- 
çons , Hannetons , ou des Coufons , & vous 
verrez bien-tôt ces Infe&es y courir comme à 
un apas qui les attire, & c’eft aufli pour lors que 
vous pourez facilement les exterminer. 
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- : On garentit le Bled des Infeétes qui le perdent; 
entièrement , en mêlant parmi , du millet en 
grande quantité , qu’on fepare facilement de ce 
Bled avec un crible , lors qu’on s’en veut défai- 
re ; & la raifon qu’on donne de l’effet que pro- 
duit ce millet dans ce Bled , eft à caulè, dit-on , 
de fa froideur naturelle, qui empêche queleBled 
entaffé ne s’échauffe , & ne fe corrompe. 

Oh empêche encore queleBled ne fc corrom- 
pe , en le remuant de tems en tems dans le gre- 
nier , & le jettant en Pair avec la pèle, dans une 
autre place que celle où on le prend : ce foift 
qu’on fe donne , le nétoye de la poufiîere à la- 
quelle il eft fujet, & on fait ènforte par ce moyen 
qu’il n’amaffe aucun mauvais goût. 

ï *, . ► • « ,-*.*• ' mlîjk. 

• » • % 

Secret pour empêcher que la Calandre ou Chat es - 
peleufes ne rongent le Froment , & pour 
empêcher que les Rats ne lui nuifent. 

, - » ' 1 

Faites de la boue de la lie d’huile , ajoûtez-y 
un peu de paille , faites-le fécher , & paîtriflèi- 
les , puis enduilèz tout vôtre grenier de cette 
boue épaiffe , & tout ce que vous aurei luté , 
arrolèz-le de lie d’huile quand il fera fec , met- 
tez-y du Froment qui ne foit point échaufé , & 
ces Infe&es n’en approcheront pas. 

» ' ♦ » 
Remarques fur le Bled , qu'il fe peut c on fer ver 
longtems. 

Lorfque la Citadelle de Metz fut bâtie, après 
le liege que cette Ville fouffrit fous Henri II. les 
mouvemens qui arrivèrent fous Henri III. obli- 
gèrent le Duc d’Epernon à faire dans la Citadel- 
le des provifions de grains. Mais la garnifpn de 
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la Citadelle voulant ménager fes Magafins , ne 
laiflfoit pas de fe fournir à la Ville , fi bien qu’à 
la longue , foit par oubli , foit autrement , le 
Mag: ifin s’eft toûjours confervé dans fon entier 
jufqu’en 1707. qu’on l’ouvrit, c’eft- à-dire, après 
132. ans ; car par hazard la date s’eft trouvée - 
marquée fur le bled même. On en fit du pain 
qui fut trouvé bon. Le Roi , le Dauphin , & 
plufieurs Maréchaux de France en mangèrent 
en pafifant par là. 

Pour conferver le Bled, il faut le bien fecher 
& le tenir net ; le grenier dans lequel on le trans- 
porte , doit avoir lès ouvertures au Septentrion 
ou à l’Orient, il doit y avoir au haut des greniers 
des foûpiraux , & il faut bien fe donner de garde 
de les lambrifièr ; il faut faire une clôture aux 
fenêtres pour mettre le Grain à couvert des Chats, 
des Fouines , des Oifeaux , &c. Il faut avoir 
foin de les travailler de quinze en quinze jours 
tout au moins les fix premiers mois; dans la fui- 
te il fufit de le cribler Amplement tous les mois, 
après deux années il n’y a plus rien à craindre, 
que de l’air & de l’humidité étrangère. 

Une des chofes qui contribué le plusàlacon- 
fervation du Bled , c’eft la croûte qui fe forme 
iur toute la fuperficie de la couche de l’épaiflèur 
d’un doigt & demi , celui qui a aporté du Bled, 
de Metz a alluré qu’il s’étoit promené fur le tas 
tans que la croûte eût obéï. 

Monfieur l’Abbé de Louvois en pafifant à Se- 
dan , vit un Magafin qui étoit placé dans un 
foûterrain taillé dans le roc , & afifez humide , 
il y avoit dedans un tas de Bled très-confidera- 
ble qui y étoit depuis cent & dix ans ; ce tas étoit 
revêtu d’une forte croûte dure , & de l’épaififeur 
d’un pied , formée de la germination des grains 

extérieurs 
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extérieurs de la fuperficie. Sous cette croûte le 
trouva un Bled d’un grain aflez gros , beau & 
bon , & l’on en lit du Pain qui fe trouva excel- 
lent. Cette croûte étoit fuffifante pour empêcher 
l’humidité de penetrer le tas, & le défendoit des 
approches de l’air, qui et! le deftruéleur de tou- 
tes chofes. 

A Châlons fur Saône il y a des greniers pu- 
blics dans lefquels on conlèrve des grains trente 
ou quarante ans. Voici de quelle maniéré ils s’y 
prennent , ils choiliflent le Bled le plus beau , 
& du meilleur crû qu’il eft poffible; & après l’a- 
voir travaillé , ils en font un tas auffi gros que 
3e plancher le peut porter; ils mettent enfuite de 
la chaux vive en poudre très-fine, ils en faupou- 
drent tout le tas également jufqu’à ce qu’il y en 
ait environ trois poûces de haut , puis avec des 
arrofoirs on hume&e cette chaux . laquelle fai- 
fant une forte liaifon avec le bled , forme une 
croûte , les grains de la fuperficie germent & 
pouffent une tige d’environ un pied & demi de 
haut , à laquelle on ne touche point , l’Hyver 
vient & elle périt, & on n’y touche point à moins 
que la necefîité ne preffe les habitans ; alors on 
ouvre cette croûte , & on trouve le Bled aulît 
beau que s’il n’avoit que deux ans. 



. Moyens de conferver la Farine fans fe gâter. 


L Orfqu’on voudra faire moudre du Bled pour 
avoir de la Farine de garde, on choifira ce- 
lui qui fera le plus fcc. 

Cette farine étant ainfi moulue, on la mettra 
dans une huche , ou dans des vaiffeaux , & le 

B b 
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lieu où on les pofera , doit être fec. Sur tout il 
faut avoir foin que cette huche ou ces vaiffeaux 
foient bien ferme* , de crainte que cette farine 
ne s’évente , & qu’il n’y tombe dedans quelque 
chofe de mal propre. Si c’eft en Eté qu’on veuil- 
le conferver cette farine, on la mettra à la cave, 
pourvu qu’elle ne foit pas humide, ou bien dan* 
un autre lieu qui foit frais. Si c’eft en Hyver, la 
boulangerie fuffira pour le garder. Enfin, il fera 
bon de la remuer quelquefois, afin qui l’air paf- 
fant au travers, empêche qu’elle ne s’attache l’u- 
ne à l’autre , & qu’elle ne prenne un mauvais 
gmt. 

Pour la garder longtems , il faut jetter parmi 
la farine des torches de pin graffes broyées. Les 
autres brbyent du cumin & du fel en égales por- 
tions , & en font de maffes feches , qu’ils met- 
tent dans la farine. 


Comment faire du Pain qui fe peut garder qua- 
rante ans. 


M Onfieur Bertholin , Médecin Danois, ra* 
porte qu’en certains païs de la Norwegue, 
on fait une forte de Pain qui fe garde jufqu’à qua- 
rante ans; & c’eft, dit-il, une commodité ; car 
quand un homme de ce Païs-là a une foisgagné 
dequoi fe faire du Pain , il en cuit pour toute fa 
vie , & après cela , il paffe le refte de fes jours 
en repos , fans craindre la famine. Ce Pain eft 
fait de farine d’Orge & d* Avoine qu’on pétrit en- 
femble , & qu’on fait cuire entre deux cailloux 
creux : il eft prefqu’infipide au goût ; plus ce 
Pain eft vieux, plus il eft agréable, de forte qu’en 
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Cé Pais- là l’on eft auffi friand de pain dur, qu’ail- 
leurs on aime le pain tendre. Auffi a-t’on foin 
d’en garder très-longtcms pour les feftins, & ce 
n’eft point une chofe extraordinaire, qu’au feftin 

3 ui ié fait à la naiffance d’un enfant , on mange 
u pain qui a été cuit à la naiffance du grand- 
pere : mais on n’eft pas afTez heureux de trouver 
par tout de quoi faire ce Pain ; car en quelques - 
endroits on ne trouve ni Orge , ni Avoine : on 
elt contraint en ces endroits-là de broyer de l’é- 
cdrce de Sapin , & d’en faire une autre forte de 
Pain qui fe conferve auffi longtems : en d’autres 
lieux on fait du Pain de Gland. 



CHAPITRE V. 


Secrets pour préserver les Prez, Jar- 
dins , et Maisons , des Animaux et 
Insectes qui leur nuisent. 

Pour preferver les Prez & Jardins des Taupes ^ 
& pour les empotfonner. 

P Our empoifonner les Taupes il faut avoir un 
Poireau ( herbe potagère allez connue ) en 
ôter le verd , jetter de l’Arfenic en poudre fur 
le blanc , l’enfoüir dans le trou de la Taupe le 
plus fraîchement lait; les Taupes font fort frian- 
des de ce mets. 

Ou bien mettez dans les trous que la Taupe 
aura fait nouvellement un grain de Lupin, qu’on 
apelle Poifloup en Dauphiné , les Taupes peri- 

Bb \ 
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ront infailliblement , & il n’y en paroîtra plu» 
de plufieurs années. 

\ ous pouvez faire aufii un fagot de chanvre 
vert , & mettes - le dans une foüè de deux ou 
trois pieds de profondeur , que vous couvrirez 
de terre, & en le pulverifant, il donnera une tel- 
le puanteur qu’elle fera mourir ou chaifer les 
Taupes qui y feront. 

Si vous voulez prendre les Taupes , il faut 
mettre un pourreau ou oignon au-devant de leur 
trou, car elles fortiront incontinent dehors coSi- 
me étourdies. 

Albert dit , que pour faire afîèmbler les Tau- 
pes , il en faut mettre une dans un pot de terre, 
avec de la poudre de fouffre allumé , elle apelle 
les autres à fon fecours , par une voix & cri pi- 
toyable. ' 

J’en ai vû qui avoient des Taupes vives qui 
les mettoient dans les trous où les Taupes foüii- 
lent, quand celles de dedans fentent cette étran- 
gère , elles viennent pour la battre , on les en- 
tend , & quand elles font aux prifes , vous tirez 
celle que vous avez à la main , qui ne quitte 
point l’autre qu’elle tient. 

Il y en a qui fe fervent d’une taupiere , petite 
trappe ou petite machine à prendre les Taupes. 
C’efl un bâton creux , avec une petite foupape 
de fer au milieu qui obéit & s’élève à l'entrée de 
la Taupe , qui s’abarfle & ferme quand elle eit 
dedans : on la met au trou où les Taupes fouil- 
lent. 

Des autres, qui pour chafler ces Animaux de 
quelque endroit où on les voit fort obflinez, font 
une petite enceinte de bois de Sureau , qu’ils fi- 
chent dans la terre à un demi-pied de profondeur. 

Le plus fur eft de les guéter le matin & le foir 
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quand elles travaillent à faire des buttereaux ou 
taupiniere§ , & de les enlever adroitement avec 
la bêche. Si vous en prenez quelqu’une en vie, 
vous la mettrez dans un pot à beurre ; car l’on 
tient que par leur petit cri elles appellent les au- 
tres , qui venant par la trace déjà faite, ne man- 
quent point à fe lailTer tomber dans le pot. 




Secrets pour faire mourir les Rats & les Souris. ’ 

l. /^Elui qui a un Epicier ou un Apotiquaîre 
pour ami , pourra avoir de l’arfenic en 
poudre, en mettre fur du fromage blanc ou au- 
tre , fur du beurre , & mettre ceci dans un lieu 
çù les Chats & les Chiens ne puiflent aller , on 
peut s’aflurer qu’ils en mangeront & crèveront. 

2. Mettez de l’eau dans un chauderon d’airain, 
couvrez çette eau de glu de bled, ou de la pouf* 
fiére du blé après qu’il a été vanné , les Rats & 
les Souris s’y jetteront pour y chercher & man- 
ger du blé , & ils s’y noyerpnt quelque gros 
qu’ils foient. 

3. Sur un chauderon rempli d’eau mettez un 
bâton plat , & fur le milieu de ce bâton mettez 
du lard , du pain, des noix attachez avec du fil, 
lés Rats & Souris y voudront aller , auffi-tôt le 
bâton tournera , ils tomberont dans l’eau & fe 
noyeront. 

'4. Mettez de l’eau dans une écuelle, s’ils ron- 
gent les livres & les papiers, & ils n’y feront au- 
cun mal. 

y. Il faut prendre de l’ellebore & le mêler avec 
de la pâte de farine d’orge, ou de la femenCe de 
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concombre fauvage, avec ellebore noir & collo- 
quinte , incorporez avec griotes. 

6. Si vous mettez dans les trous où ils retien- 
nent des cendres de chêne , ceux qui feront en- 
cendrez , deviendront galeux , & mourront. * 

7. Si vous mêlez de la limaille de fer avec du 
levain & le mettez au lieu où il y en a quantité, 
en ayant feulement goûté , ils mourront. 

Pour chajfer les Rats & les Souris de la Maifon. 

1. Prenez de la corne du pied des Mulets ou 
des Anes, fermez les fenêtres de la Maifon, met- 
tez fur un rechaud de feu ces cornes du pied après 
qu’il a été ferré , & parfumé. 

i. On les chaffera encore des Maifons fi oti 
prend de la vervene , fi on la detrempe dans 
l’eau , l’y faifant infufer 14. heures, & li on ent 
arrofé la Maifon. 

3. Que fi l’on fait parfum avec coupe -rofe, 
Crigan , ache & nielle , ils s’enfuiront. 

< * * 

Secrets pour ajjembler les Rats. 

1. Verfez de la lie d’huile dans un baffin d’ai- 
rain , & mettez - le la nuit au milieu de la Mai- 
fon , par ce moyen on dit que tous les Rats, 
même ceux des Maifons voifiness’aflèmbleront. 

2. Il n’y a qu’avoir deux Rats vifs , & puis 
les ayant jetté en un grand vailfeau de terre , 
mettez-le fur un feu fait de bois de frêne, quand 
le pot commencera à s’échauffer vous verrez 
tous les Rats prochains accourir au cri de ceux 
qui font enfermez , & fe jetter dans le feu com- 
me s’ils venoient à l’aide des prifonniers. Ceci 
doit être attribué à la fumée du frêne. 
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Obfervations fur la Belette ou Fouïne. 


L A Belette eft un petit Animal, qui a le mu- 
feau étroit , la queue courte , le dos & les 
côtez roui avec le gofier blanc. 

La Belette vit de Taupes, de Souris, & avale 
les œufs de Pigeons dans les Colombiers. Elle 
eft fi carnaciere , qu’elle tueroit dans une feule 
auit toutes les Poules d’un poulaillier. Elle hait 
le Corbeau, la Corneille : Elle fe bat contre les 
Chats & les Serpens. 

Il y en a de deux fortes, l’une qui eft domef- 
tique, & l’autre qui eft fauvage. La Belette do- 
meftique mange les Pigeons & plufieurs autres 
Animaux, elle fe loge dans les greniers. La fau- 
vage fe retire dans les cavernes , dans les fentes 
des pierres , elle fe nourrit de Rats, de Taupes, 
& de Chauve-fouris. Sa fiente a quelquefois une 
odeur de mufc. 

Secret pour faire mourir les Belettes if les 
Renards. 

Il faut avoir une pomme ou une poire bien 
meure , que vous fendrez par le milieu , vous la 
faupoudrerez avec de la poudre bien fine de la 
noix vomique , après vous la rejoindrez & la 
mettrez vers le poulailler ; ces Animaux ren- 
contrant cette nourriture en leur chemin , ne 
manqueront pas d’en manger & s’empoifonne- 
font. 
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Secret pour chaffcr les Mouches de la Maifift , 
Araignées , Scorpions , & fernblables 
Animaux. 

A Llumez dans la chambre des Plumes de Hu- 
pes , autant que vous voudrez, pour qu’el- 
les en fentent la fumée ; car il elt certain que 
toutes celles qui fendront cette fumée , s’enfui- 
ront & u’y retourneront plus. 

Ou bien fi vous aimez mieux mettre du Can- 
difî ou herbe aux foulons , & de l’opium ou lar- 
me de pavot parmi la chaux , puis blanchir la 
niaifon , les Mouches n’y entreront plus. 

Vous pouvez mettre aulTi de l’eîlebore avec 
de l’orpin dans du lait , & en arrofer le lieu oc- 
cupé par les Mouches , vous les chaflerez tou- 
tes , ou les tuerez ; ce que fait auffi l’alun broyé 
avec l’origan & le lait; & tout ce que vous frot- 
terez avec ce mélange , ne fera point atteint de 
Mouches. 

On peut auffi prendre telle quantité que l’on 
voudra de feiiilles de citrouille , ou de courges, 
& les piler pour en exprimer le jus , pour laver 
les murailles , ou ce que l’on voudra preferver 
des Mouches, elles n’en approcheront pas. On 
peut en frotter les cuifles & le ventre des Che- 
vaux. 

Autre Secret pour faire que les Mouches ne 
tourmentent pas les Bœufs. 

Frottez les Bœufs avec des bayes de laurier, 
cuites dans l’huile, ils ne feront point tourmen- 
tés des Mouches ; comme aulfi fi vous les en- 
graiffez avec de la graiffe de Lion. 
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CHAPITRE VL : ' 
Remarques sur les Fontaines. 
Secret pour trouver des Sources d'Eau. 

S I l’on eft voifin de quelque Montagne ou cô- 
teau , l’on eft prefque fûr d’y trouver des 
Sources , à moins que ce ne foit un Pays fec 6ç. 
fabloneux : on examinera premièrement les her- 
bes qui couvrent la terre, fi ce font desRofeaux, 
Creflbns, Baumes fauvages, Vitex, Argentines, 
Joncs, & autres herbes aquatiques ; ce fera une 
marque aftiirée qu’il y a de l’eau dans ces en- 
droits , poutveu que ces herbes y croiflent d’el- 
les-mêmes , & qu’elles foîent d’un beau verd 
foncé. Vous pouvez encore confulter la cou- 
leur de la terre ; car fi elle paroît verdâtre ou 
blanchâtre , comme font les terres glaifeufes , 
il y aura afiùrément de l’eau. 

On peut encore connoître les Sources cachées 
en fe couchant avant le lever du Soleil, le ven- 
tre contre terre, ayant le menton appuyé, & re- 
gardant le long de la campagne ; fi l’on voit en 
quelque endroit une vapeur humide s’élever en 
ondoyant , on pourra y faire foüi lier. 

D’autres difent, que des nuées de petites Mou- 
ches, qui volent contre terre à un même endroit, 
font des lignes certains qu’il y a de l’eau , ou 
bien qu’on n’a qu’à enfoncer de longues terieres 
de fer , qui étant retirées , font juger de ce qui 
eft compris fous la terre. 
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On obfervera que les endroits où feront ces 
herbes, & où Ton verra s’élever des vapeurs, 
ne foient point humides dans leur fuperficie , 
comme feroit un marais : car il feroit inutile 
d’y faire foiiiller , ces eaux ne provenant point 
de fources , & n’étant que des amas de pluies & 
de neiges fondues. 

On a été fort longtems trompé par certaines 
gens , qui pretendoient trouver des eaux , par 
le moien d’une baguette de coudrier appel lée 
divinatoire , qui étoit une grande abfurdité ; ce- 
pendant elle a eu &aencoredesSe&ateurs, mais 
en petit nombre. 

On fait ordinairement la recherche des eaux 
dans les mois d’Août , Septembre & Oéiobre, 
à caulè qu’en ce tems la terre étant déchargée 
de toutes fes humiditez , eft plus féche , & que 
toute l’eau qui s’y trouve , fe peut appeller 
Source. 

Suppofons que vous ayez trouvé de l’eau en 
plufîeurs endroits d’une montagne , faites faire 
des Puits de diftance en diftance, tant pour con- 
noître la quantité d’eau que pour en fçavoir la 
profondeur jufqu’au lit de glaife , ou de tuf qui 
îa retient , il ne faut jamais percer ce lit , de 
crainte de perdre la fource. Cherchez toûjours 
les endroits les plus élevez , afin de prendre la 
fource dans fon origine, & que les eaux venant 
de plus haut , s’élèvent davantage dans les Jar- 
dins. Faites faire une communication d’un puits 
à l’autre par des pierrées , & choififlànt un en- 
droit de terre un peu plat , vous y rafifemblerez 
, toutes ces eaux dans un rdervoir , d’où vous 
les conduirez par des tuyaux , aux places defti- 
liées pour les Fontaines & jets d’eau, 
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Secret pour avoir des Eaux & des Fontaines na- 
turelles , très-bonnes pour les Hommes & les 
Bejliaux , dans les lieux où il n'y a ni Source , 
ni Puits , ni Ruijfeau , ni Citerne . 

P Our faire des Fontaines dont l’eau eft excel- 
lente, & même meilleure que celle des Sour- 
ces naturelles, qui font quelquefois altérées par 
des minéraux qu’elles rencontrent dans leurpaf* 
fage , ou d’autres matières , comme l’on voit 
dans les Villes à la proximité de quelques im- 
mondices, il n’y a qu’à imiter la nature, .& qu’à 
confiderer la fituation de la Maifon de Campa- 

f ne , auprès de laquelle on veut avoir quelque 
ontaine ou quelque refervoir d’eau ; car il eft 
certain que les Sources naturelles ne viennent 
que des eaux de pluie , qui fe raffemblent dans 
certains réceptacles qu’elles rencontrent. Voici 
comment vous pourrez faire une Fontaine qui 
ne tarifa point. Si vôtre Maifon eft au pied d’u- 
ne montagne , vous prendrez garde que l’eau 
qui tombe ne fe perde point par quelque trou 
ou fente de la montagne , vous pourrez ramaiïèr 
une grande quantité d’eau , & la faire décendre 
au pied de vôtre Maifon. Prenez garde qu’il n*y 
ait quelque ouverture par où vôtre eau fe puifle 
perdre , & s’il y en a , fermez-là de pierre & de 
terre , & puis faites en forte qu’elle ne s’écoule 
ni à droit ni à gauche , afin qu’elle aille dans le 
lieu deftiné pour recevoir les eaux des pluies, 
& ayant fait comme une chauffée en toute la 
circonférence , faites maffonner les pierres du 
premier refervoir fans mortier, afin que les eaut 
puiffent paffer jufques au fécond , ou bien faites 
faire quelque grille d’airain , ou une platine per- 


r 


Digitized by Googl 



39$ Secrets du Ménagé 
cée de petits trous , afin qu’il ne palTe rien qua 
l’eau. Ainfi quand elle aura pafTé au travers du 
fable & par le premier refervoir, elle fera bien 
$finée quand elle fe rendra au fécond & au bas 
de ce refervoir , parce que le premier refervoir 
fera grand, & découvert, comme un étang. II 
fkudra faire un troifiéme degré plus bas que les 
deux autres , duquel Tordront les eaux pour l’u- 
fàge de la maifon ; fi vous voulez enrichir la 
face du refervoir du côté que l’on tirera l’eau ; 
vous pourrez mettre telle beauté qu’il vousfem- 
blera , foit en façon de roc ou autrement , & 
vous pourrez planter des arbres à droit & à gau- 
che , que vous ferez courber en forme de tonne 
ou de cabinet pour donner quelque beauté à vô- 
tre Fontaine. 

Que fi la Maifon eft un Château entouré de 
foflez , vous pourrez y conduire cette eau par 
des tuyaux , comme on fait à Lyon , à Paris & 
en plufieurs autres lieux , où on la fait palier au 
travers des foffez par le moyen de certaines •piè- 
ces de bois qui font creufes pour cet effet. Elles 
font couvertes par-deflùs , & on met un tuyau 
de’ plomb dans l’endroit où l’eau de ces F ornais 
lies pâlie. 
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CHAPITRE VII. 


Traite* des Liqueurs. 

C Omme il y aplufieurs fortes de Liqueurs, 
nous allons donner la maniéré d’en com- 
pofer quelques-unes, qui font curieufes & utiles, 
pour le Ménage de la Ville & des Champs, dont 
on n’a pas encore parlé dans ce Livre. 

Liqueur qui donne le goût du Vin à toutes fortes. 

■ ' < de Liqueurs. 

Prenez des fleurs d’orvalle quelques livres, de 
la lie de vin ce qu’il en faudra pour humeder 
les fleurs , groflierement pilées , laiflez-les ma* 
cerer quatre jours , puis diftilez & redifiez trois 
fois fur d’autres fleurs; on en met quelques goû- 
tes , même dans de l’eau , ou dans quelques au- 
tres Liqueurs, auxquelles elles donnent le goût 
de mufcat au Vin. 

Liqueur qui fera auffi bonne , ou même meilleure , 
que du Vin blanc , & dont une cuve fera autant 
de profit que trois cuves de Vin blanc. 

r 

Prenez de bons raifins blancs , égrainez-les 
& mettez-les dans une cuve de vin qui tienne un 
muid , mefure de Paris , environ 200. pefant de 
ces grains de raifins , & fur ces grains jettez de 
la poudre de canelle , de girofle , de mufcade, 
de poivre long & de gingembre, de chacun un© 
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once , & trois onces de graine de moutarde. 
Après cela , remplirez vôtre cuve de moût fait 
des mêmes raifins blancs , & tout fraîchement 
foulez ; il faut lailfer un bon demi-pied de vuide 
à cette cuve , c’eft-à-dire , qu’il faut remplir à 
un pied près. Bouchez le bondon ou trou de vô- 
tre cuve avec du papier moüillé, qui foit un peu 
taillé au milieu, en forme de G. afin que les ef- 
prits du vin s’exhalent le moins que faire fe pour- 
ra en boüillant. Lors qu’il aura ceflé de bouillir, 
& qu’il fera repofé , vous en pourrez tirer , & 
en boire , en le rempliflànt toûjours de bonne 
eau claire & nette à mefure que vous tirerez du 
vin , c’eft-à-dire , lorfque le vin a fini de boüil- 
lir , & qu’il elt bien repofé. 

Il faut avoir une canne qui palfe au travers de 
la cuve , & qui foit pointue par le bout , afin 
qu’elle puiflè aller jufqu’au fond , & pafter au 
traver des grains qui y font. Il faut que cette 
canne foit percée de diftance en diftance avec 
des petits trous faits avec un vilebroquin , afin 
que l’eau qu’on y jettera puiffe fortir par ces pe- 
tits trous , & fe mêler avec le vin. Il faut bou- 
cher le bout d’en-bas de cette canne , qui eft le 
plus petit , & qui doit être pointu avec un bou- 
chon ou petite cheville de bois de noifette, & il 
faut que le haut bout de la canne, qui eft auprès 
de la bonde de la cuve , foit bien bouché avec 
de la toile , de la pâte, ou du papier, & que fon 
trou fe bouche enfuite avec un bouchon de liege, 
ou autre chofe , & qu’en fin l’air ne puiffe pas 
entrer dans la cuve. C’eft par cette canne avec 
un entonnoir que vous y mettrez de l’eau à pro- 
portion du vin que vous en tirerez. Cette canne 
doit être des plus groffes & percée de l’un à l’au- 
tre. On fe fert de cette canne , afin qu'en met- 
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tant de l’eau dans la cuve elle ne le trouble point; 
& aufli afin que ladite eau pénétre par tout dans 
la cuve , & fe mêle bien avec le vin en fortant 
par tous ces petits trous. 

Il faut oblerver, que lorfque vous mettrez de 
l’eau au lieu du vin, il faut après être vingt-qua- 
tre heures au moins fans en tirer , pour donner 
le tems au vin de changer la nature de l’eau. Il 
faut aulli obferver de n’en tirer tout au plus que 
la centième partie à la fois , afin qu’on n’affoi* 
bliflè pas tout à coup le vin. On n’en tirera à la 
fois que la quantité ci-deflus preferite, & on n’y 
mettra que la même quantité d’eau & même un 
peu moins , & donnant le tems au vin d’abfor- 
ber , d’alterer , & de changer la moindre quan- 
tité d’eau, le vin entretiendra toûjours fa vertu, 
il fera même plus puiffant à caufe de la compo- 
fition des grains & poudres aromatiques qu’on a 
mis dans la cuve : lorfque vous connoîtrez que 
vôtre vin commence à amolir, c’eft-à-dire, qu’il 
n’elt plus fi fort , il faut le boire & n’y remettre 
plus d’eau. 

Secret pour faire de l'Hydromel vineux Jimple. 

• 

P Renez vers l’Equinoxe du Printems vingt li- 
vres d’Eau de pluys, & quatre livres de bon 
Miel de Narbonne , ou du plus blanc que vous 
pourrez trouver; faites -le boüillir doucement 
enfemble, les écumant de tems en tems jufques 
à la diminution de la troifiéme partie, ou jufques 
à ce qu’un œuf plongé dans cette Liqueur , la 
fumage ; retirez alors la balfme de demis le feu, 
& apres avoir laiffé raffeoir la Liqueur , verfez 
tout ce qu’il y aura de plus clair dans un petit 
tonneau de mefure , que vous expoferei au So- 
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leil , ou bien vous le tiendrez dans quelque lient 
chaud pendant quarante jours, ou plutôt jufques 
à ce que tous les boüillons de la fermentation 
foient paflfez , alors vous remplirez le tonneau 
avec d’autre Hydromel ou avec du Vin d’Efpa- 
gne ; puis l’ayant bouché exa&ement, on le lo- 
gera à la cave , ou en quelque autre lieu, & on 
ne le mettra en perce que deux ou trois mois 
après, par ce moyen on aura un Hydromel d’un 
goût approchant de celui de la Malvoifie , qui 
étant debaraflé de fes parties terreftres , & exalté 
par la fermentation , donnera dans la diftilation 
un efprit inflammable comme celui du Vin. 

- Cet Hydromel eft un aliment médicamenteux 
autant utile qu’agréable, il réjoüit & fortifie tou- 
tes les parties nobles, il eft de bonne nourriture, 
il peut être ufité de ceux qui fe portent bien , & 
de ceux qui font malades. 

Autre Secret pour faire de /’ Hydromel plus 
> excellent. 

M Ettez boüillir fur un feu modéré environ 
vingt pintes d’eau de pluye , ( faifant envi- 
ron onza pots d’ici) ou à fon défaut autant d’eau 
commune bien pure dans une grande poêle de 
cuivre étammée en-dedans , & dont la capacité 
foit telle que l’eau n’en rempliffe que les deux 
tiers ; dilayez dans cette eau boüillante cinq ou 
fîx livres de Miel nouveau le plus pur que vous 
pourrez trouver comme eft celui de Narbonne; 
faites-le cuire , l’écumant fouvent jufques à ce 
que la liqueur ait acquis allez de confiftance pour 
foûtenir un œuf frais fans tomber au fond , pen- 
dant cette operation , vous ferez boüillir à part 
dans un pot de terre verniiTé demie livre de Rai- 

fins 
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fins de Damas coupez en deux avec quatre pin- 
tes d’eau , jufques à la diminution de la moitié 
de la liqueur ; puis l’ayant palfée par un linge 
blanc, en prelfant un peu les Raiiins , vous la 
verlèrez dans la grande poêle avec l’autre liqueur* 

& lailfant encore le tout fur le feu , vous y en- 
foncerez une rôtie de pain trempée dans de la 
leveure de bierre , après quoi l’ayant écumé de 
nouveau , vous la tirerez du feu & la lailferez- 
répoier jufques au clair que vous feparerez de 
fon fediment , pour la verfer dans un baril de 
bois de chêne fur une once de fel de tartre bien 
pur & bien blanc diflout dans un verre d’efprit 
de vin , tant que ce baril foit plein ; vous l’ex- 
poferez eniuite débouché fur des tuiles à la cha- 
leur du midi en Eté , ou fur le four d’un bou- • 
langer en Hyver , tant que la Liqueur ne boitil- 
lant plus elle ne jette plus d’écume. Alors l’ayant 
rempli de la même Liqueur claire , vous bou- 
cherez exactement ce baril , & vous le mettrez, 
à la cave pour le percer deux ou trois mois après. 
Que fi l’on fouhaite que cet Hydromel ait quel- 
que odeur aromatique , vous mettrez cinq ou 
lïx gouttes d’elfence de Canelle dans l’efprit de 
Vin qui fert à dilfoudre le fel de Tartre, ou bien 
vous v mettrez iufufer des zefies de Citron , ou 
bien des Fraifes ou Framboifes, félon vôtre goût* 
obfervant de pafler cet efprit , & d’en feparer le» 
fruits incontinent après l’infulion avant que d’y 
faire dilfoudre le fel de Tartre, & par ce moyen 
vous aurez un Hydromel vineux , d’un goût & 
d’une odeur très -agréable, que l’experience a 
fait connoître avoir les proprietez fuivantes. 4 
Cette Liqueur étant prife à l’ordinaire au lieu 
de Vin , fortifie l’eftomach, aide à la digeftion* 
principalement en ceux qui ont l’eftomach chaud. 
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purifie le fang, conferve l’embonpoint^ fait ce£ 
fer les douleurs de tête, abaiflè les vapeurs, gué- 
rit la Ptifie , l’Aitme, & toutes les autres mala- 
dies des poulmons, leve les obftruéfions du ba* 
ventre, & conlerve tous les vifceres dans une fi 
bonne conftitution, que fon ufagefaitjoüirleng- 
tems d’une parfaite fanté & d’une vie longue <Sc 
tranquile. 

. " Maniéré de faire de bon Hypocras. 

P Our faire de bon Hypocras , il faut prendre 
pour quatre pintes de Vin une livre de bon 
fucre fin , deux onces de bonne canelle concaf- 
fée grofiierement , une once de graine de para- 
dis , autant de cardamomum , & deux grains 
d’ambre-gris du plus exquis , broyez au mortier 
avec du ïiicre candi ; vous ferez de toutes ces 
drogues un firop clair , que vous purifierez en 
le pallant deux ou trois fois à l’étamine ; vous 
mélangerez ce firop avec quatre pintes d’excel- 
lent vin , & vous aurez le meilleur Hypocras, 
que l’on puiffe boire. 

Maniéré de faire de Limonade. 

S Ur une pinte d’eau , mettez trois jus de ci- 
tron , fept ou huit léchés , & fi les citrons 
font gros & bien à jus , il n’en faut que deux , 
avec un quarteron de fucre, ou tout au plus cinq 
onces : lorfque le fucre eft fondu & le tout bien 
incorporé , vous le paflèrez à la chauflè , le fe- 
rez rafraîchir & le donnerez à boire. 

♦ 
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CHAPITRE VIII. 


Plusieurs Secrets tant utiles 
qu’agreables. 

Secret pour rendre la chair de toutes fortes de fa- 
lai de , & même des Animaux à quatre pieds , 
medectnale ; de forte qu’elles purgent les corps 
K de toutes fuperfiuitez doucement , & fans dou - 
leur de tête ni autre mal. 

9 1 

P Our faire que la chair des Poules foit laxati- 
ve , il faut faire cuire les medicamcns laxa- 
tifs , comme font d’cllebore , la fcamonée, l’a- 
garic , le thitimale & femblables , avec du fro- 
ment & de l’orge ; fi vous nourriflex quelque 
tems les Poules de ces grains , après avoir été 
fechex , ou quelques autres Oifeaux femblables, 
leur chair mangée purgera tout doucement , de 
ne fera pas de mauvais goût. Cela peut être pra- 
tiqué non-feulement à l’égard des Poules , Cha- 
pons , Perdrix , Faifans & autres Oifeaux fem- 
blables ; mais aufïi à l’égard des autres Animaux 
à quatre pieds, comme l'ont les Chevreaux, Ag- 
neaux , Levrauts , Cochons , & autres fembla- 
bles , les nourrilfant dans la maifon de quelque 
viande laxative; car je ne parle pas des fauvages, 
mais de ceux que l’on a nourri, ou que l’on veut 
nourrir en fa maifon. 

La racine d’dlebore cuite dans l’eau , la rend 
medecinale & laxative ; que fi on fait tremper 
dans cette eau de la miette de pain ou du fro- 

Cc a . 
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nient , & qu’on en nourrifle quelque tems des 
Poules , ce pain ou froment étant converti ea 
fang apres que la Poule les a mangé, & que là- 
dellus on les tuë & mange, il ne faut point dou- 
ter qu’elle n’aye attiré la vertu laxative de l’elle- 
bore , & qu’elle n’en retienne encore quelque 
chofe, quoi qu’il foit furvenu beaucoup de chan- 
gement : cela étant , il ne faut pas douter que 
l’ellebore , ou fa fubftance , ne foit transférée 
en ces viandes. ' 

Il y en a plufieurs , qui ayant plumé les gros 
Oifeaux , & écorché les autres Animaux , & 
ayant ôté les entrailles aux uns & aux autres, les 
remplirent & far cillent de drogues laxatives , 
comme de rhubarbe , d’agaric , de feüilles de 
lené , de feincnce de carthame , de racines de 
polipode , d’épithime & fcmblables : à fçavoir, 
de l’un feulement , ou de deux ou plufieurs en- 
femble, y ajoutant un peu de canelle, de femen- 
ce d’anis , de fenouil , mêmes des herbes con- 
venables à la partie malade , & ayant mis cela 
dans le ventre de l’Animal , il faut enüiite fer- 
mer le trou par où ils ont mis les drogues , & 
le font rôtir à petit feu; & par ce moyen la chair 
étant imbue de la vapeur qui s’élève de ces cho- 
fes ën cuîfant , elle eft rendue medecinale & 
laxative. D’autres ayant rempli le ventre de l’Oi- 
feau de ce mélange , le font cuire dans quelque 
bouillon gras , puis ufent de ce boiiillon qui eft 
laxatif ; enfemble aufii de la chair , & ainfi ils 
purgent le corps de toutes humeurs fuperfluës. 
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Secret pour avoir des Rai/ins dont le Vin fera 
. medecinal. 

I L faut choifir en la faifon des farmans de Vi- 
gnes bien nourris , & de bonne forte , & les 
mettre dans quelque vaiffeau à demi plein de ces 
décodions & brevages laxatifs , ou de quelques 
liqueurs medecinales préparées par une longue 
infufion d’herbes laxatives. Cela fait, on met de 
la terre parmi , & on les cultive longtems de 
cette maniéré jufqu’à-ce que les bourgeons du 
farment commencent à pouffer , & alors on les 
plante en lieu propre , comme on fait auffi les 
autres Vignes, prenant toujours bien garde qu’en 
les traitant rudement , les bourgeons ne foient 
endommagea , ou qu’on ne les faffe tomber. 
Les Raifins qu’une telle Vigne produira après, 
purgeront la même humeur qu’euflfe fait la li- 
queur ou infufion dont on les a arrofei& abreu- 
vez. Ce que fera autfi le Vin qu’on en tirera. 

. Secret pour avoir du Vin qui aura la vertu de 
faire dormir. 

S I vous voulez avoir du Vin qui aura la vertu de 
faire dormir, vous n’avez qu’àverferdeladér 
codion de ces drogues, qui ont cette vertu, fur 
la racine ; ou bien qu’on enterre au pied du fep 
& parmi les racines , ces plantes , ou qu’on les 
plante feulement auprès & autour du fep, le Vin 
fera dormir à tous ceux qui en boivent. 

On pourra faire le même , fi , comme nous 
l’avons dit , à l’égard des Arbres , on perce un 
fep choifi avec une taricre , ou virebroquin , ou 
autre infiniment , & qu’on mette dedans le mer 
dicament que vous aurez choifi. 

C c 3 
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Secret pour avoir des Raijins dont le Vin rejîjlera 
aux Venins. 

S I vous mettez de la Thériaque ou Mitridat, ou 
quelqu’autre contre-poifon , dans le trou du 
fep, ôtant la mouëlle s’il eft necefTaire ; ou bien 
li vous arrofez & abrevez le fep de quelque li- 
queur dans laquelle ces chofesfoient détrempées, 
ou quelques medicamens fimples , refiftant aux 
poilons , foient infufez ; vous aurez un fep de 
Vigne qui produira des contre-poifons preferva- 
tifs , chafle-pefte, & un remede propre pour re- 
fifter aux venins, & à toutes choies venimeufes: 
Tellement .que quelque Bête venimeufe que ce 
foit, n’aura garde de fe loger ou arrêter tant foit 
peu delïous un tel fep. 

Secret pour avoir des Grapes de Raifw dans le 
Printems. 

O N aura dans le Printems des Grapes de Rai- 
fins , fi on ente une Vigne fur un Cerifier, 
le Raiiin qui en viendra fera formé & mûr dans 
le tems des Cerifes : mais la queftion ell de bien 
enter la Vigne fur le Cerifier. On le fait ainfi i 
on perce avec un tariere un trou dans le tronc 
(d’un Cerifier, on fait entrer dans ce trou la bran- 
che de la Vigne , on l’y laiflè croître jufqu’à-ce 
qu’elle bouche le trou de tariere , & qu’elle foit 
intimement unie au Cerifier ; alors on retranche 
le farment de fon fep, & dans la fuite il ne tire- 
ra plus de nourriture que du Cerifier. J^a feve 
du Cerifier avancera la formation & la maturité 
du P-aifin, qu’on pourra manger deux mois pl$- 
ify qu’£ f ordinaire, 
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Secrets pour garantir les femences qu'on a fem/eSj 
des Üifeaux & des autres Infeéies. 

Q Uelque tems avant que de femer il eft im- 
portant de tremper les femences qu’on veut 
mettre en terre dans le jus de joubarbe ; ce qui 
les garantira non -feulement de tous les Ani- 
maux qui gâtent les Jardins , mais encore les 
rendra beaucoup plus belles; c’eft-ce qu’ont en- 
feigné les Auteurs Grecs & Latins , & ce que 
Paul Africain allure avoir éprouvé ; mais com- 
me il n’y a pas pourtant une alfez grande abon- 
dance de cette herbe de joubarbe , ceux qui en 
manqueront pourront en fa place prendre de la 
fuye de cheminée, qui étant ramalfée le jour 
avant que l’on feme & mêlée avec les femences, 
les garantira de toute forte de Vermine , quand* 
même on ne feroit qu’arrofer les femences de 
l’eau où cette fuye aura trempé durant un jour: 
OU une nuit, pour avoir le tems de s’imbiber : 
c’eft le lèntiment de Columelle. Pline dit, qu’il 
y a une forte d’Ail aux champs qu’on apellc Al- 
lium , que l’on fe trouve bien de jetter par les 
champs après l’avoir cuit , de peur qu’il ne ger- 
me, pour empêcher que les Oifeaux n’arrachent 
les femences. Les Oifeaux qui en mangent , fe 
lai fient prendre à lamain tout étourdis. Africain 
à cet effet mêle avec de l’ellebore un peu de fro- 
ment ou d’orge cuit ou trempé en du vin , & le 
fait lemer au-dehors & à l’entour des femences. 
Il y en a qui arrofent les plantes feulement de 
çettç déço&ion, & s’en trouvent bien. 


Ce 4 
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Secret pour prendre des Lapins & des Lièvres 
fans armes, fans poudre, & fans plomb , éprouvé 
par le Chevalier Berardi , & le Seigneur Al- 
hano , de l'invention du Major de Dunkerque + 
dont l'Auteur genereufementfait part au PupUc'. 

J E veux, nous difbit-il, vous faire voir ma: 
maniéré de prendre des Lièvres ; c’eft une 
chaire toute divertilfante, & je vous y invite 
pour demain fur les quatre heures du matin avant 
le Soleil levé. 

■ La partie étant ainfi arrêté nous nous trouvâ- 
mes Albano , Tiflàgo & moi à la grande place,* 
où le Major nous y ayant joints, nous partîmes 
pour prendre le chemin des Dunes tout du long 
de la Mer’, & nos valets nous fuivirent, portant 
tous de .grandes perches de bois, un peu plus 
longues que les piques ordinaires de nos foldats: 
un des valets du Major étoit parti une heure ou 
deux devant nous avec un havrefac plein de pois 
rôtis ,, qu’il avoit répandu tout du long du che- 
min où nous devions palier durant l’efpace de 

S lus de deux lieues; nous trouvâmes le long des 
)unes de petits huilions de diftance en diltance,' 
où nous pouvions facilement nous cacher pour 
n’être point vus du Gibier. . . < - 

Le Major nous ayant placefc tous feparément 
il nous donna à chacun une de ces perches &en 
prit pareillement une pour lui ; en fuite il nous 
dit , qu’il avoit ordonné à quelques payûns de 
battre la campagne avant la pointe du jour , & 
de continuer jufqu’à-ce que le Soleil fût levé, 
qu’indubitablement nous verrions dans peu de 
tems des Lièvres & des Lapins. Tout cela eft 
$>on t lui dîmes-nous , mais ce n’eft pas le tout 
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de les voir , comment pouvoir les prendre fans 
aucunes armes ? Je vai vous le montrer , con- 
tiaua-t’il , mais cachez-vous promptement; car 
en voici plujîeurs que j’aperçois qui viennent à 
nous. ,, < 

En effet, le premier Lièvre qui parut, le Ma- 
jor d’un copp de perche qu’ijlui donna au-deffiis 
des oreilles , il le jetta fur le côté ; il en fit de 
même au f|pond , au troifiéme & au quatrième. 
Il tua fept a huit Lapins en moins d’une demi- 
heure , & nous dtant aperçus comme il s’y pre- 
noit , nous l’imitâmes fi bien qu’en cinq ou fîx 
heures de tems nous mîmes fur la place plus d« 
quarante pièces de Gibier; & comme cette chaf- 
fe eft très - extraordinaire , & qu’il y a peu de 
monde , qui aime ce divertillèment, qui ne doit 
bien aife de fçavoir comme elle fe fait : j’ai ra- 
porté feulement cette Hiftoire ici dans la vue 
feule de élire plaifir aux honnêtes gens , efi léùt 
aprenant um fecret dont je me fuis dépuistrèi»- 
Xouvent fervi & dont je me fers encore aflèz 
fouvent , ou dans mes terres, ou dans celles de 
ipes amis. • : 7 -; ; . 

?■ Voici donc comment là chofe fe paire. Avant 
Je jqur , on fait battre la campagne par une cin- 
quantaine de payfans , comme nous fîmes avec 
le Major , & un valet ou deux étant munis de 
pois rôtis, lefquel s font extrêmement durs; on 
4e$ fait mardher une couple de lieues fur lesroU- 
tes où l’on veut chafTer. 

Le Gibier qui entend les payfans qui font du 
bruit, marche devant eux en s’enfuyant ,-flft 
chafifeurs s’étans poltez dans les avenues &dans 
Jes builfons d’où ils ne peuvent être découverts, 
les attendent au pallage, & voici le tour d’adret- 
fe , & comme on les prend, y-:,. . • ,* 
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Les Lièvres ou les Lapins trouvant en leur 
chemin une affez grande quantité de pois rôtis, 
ils s’y amufent , ils veulent les croquer, & font 
des efforts & des grimaces qui ne donnent pas 
un petit plaifîr aux Ghaffeurs : mais ce qui eft à 
obfèrver de plus particulier pour ne les pas man- 
quer ; c’eft que dans le moment qu’ils grincent 
les dents , ferment & éloignent les yeux par la 
peine qu’ils ont de caflèr leurs poi*, qui font 
d’une dureté effroyable, il faut adroitement leur 
décharger un feul petit coup de perche au-defîus 
des deux oreilles, ils tombent fur le champ tout 
étourdis , & vous en prenez à la main par cette 
fubtilité autant qu’il s’en prefente. 1 . / - 

Secret pour faire des Chandelles qui durent deux 
*•- i- fois plus que les autres . 


H Renez du füif de Bœuf ou de Mouton , on 
A dé Chèvre, & l’ayant fondu, fur vingt li- 
vres dudit foif, mèttez-y une livre d’alun de ro^- 
che en poudre, la mettant petit à petit dans le- 
dit fuif fondu , mêlant le tout fort bien avec un 
■bâton, & après voiis ferez vos Chandelles, elles 
•feront blanches & ne dégoûteront point , mais 
feront à profit , & dureront deux fois plus que 
des autres. • " • : ” : ••••. 


% ;? . * ■; - f » • 'H 

loutre Secret pour faire des Chandelles qui durent 
quatre jours & quatre nuits. ! • 


P Renez une partie de bon füif, rendez - h. li- 
quide & jettez-y defTus de la cire pour la pu- 
rifier, après tirez-la du feu , faifànt trois fois la 
même chofe ; enfin le fuif étant ainfi bien puri- 
fié veifez-le dans un vafe de verrez poids d« 
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deux onces, le faifant fondre, & y ajoûtant une 
once de dre blanche , une once de térébentine, 
aptes vous y mettrez auffi du bois vieux , pourri* 
feené & criblé , reduifant le tout en confiftance 
molle , roulant tout cela fur une table avec les 
mains ; & lors qu’il commencera à s’endurcir, 
mettez -y dedans une petite inéche de jonc dont 
vous formerez une Chandelle de la longueur 6t 
de la groffeur qu’il vous plaira. - J 

N ♦ * • *" 

* r * * ** 

Secret pour ôter les Taches. 

\ * 2 

P Renez du favon de Venîfe fubtilement râpé 
une demie livre , de l’huile d’afpic trois on- 
ces , du fiel de Bœuf quatre cuillerées , du fuc 
de citron autant qu’il en faudra pour humeôer 
la mafiè de l’amidon, pour donner confidence, 
vous formez des boules f le favon doit être bien 
lèc avant que de vous en fervir; 

Lavez vos taches avec de l’eau chaude; frot- 
tez enfuite avec vos boulettes , & relavez -les 
exactement avec de l’eau. 

Nota. Si vous faites une leflîve avec de la cen- 
dre de lierre terreftre, & que Vous difïoudiez de- 
dans un peu de vôtre mafiè , tous en ferez un 
excellent reqiede pour la Galle en la lavant plu* 
fieurs fois, 

Autrement f 

- . r ^ ‘ ( 

P I Renez deux livres d’eau de fontaine , des 
- cendres gravelées de la groflèur d’une noix , 
& un citron coupé en petits morceaux , ayant 
tout mêlé enfemble , vous le bifferez digerer 
pendant vingt-quatre heures; filtrez enfuite cettf 
eau : elle ôte toute forte de taches d’huile & 
autres , tant Tut les chapeaux , habits de foye, 
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-de laine & de toile : il faut avoir foin de lavefc 
l’endroit de la Tache avec de l’eau claire après 
l’avoir ôtée , & le bien nétoyer. 

Autres Secrets pour ôter les ‘Taches d'huile fur du, 

Satin ou autre Etoffe , même fur le Papier. 

' , J 

f.p Renez des pieds de Moutons calcinez, dont 

1 vous mettrez aux deux côtez du Papier ou 
Etoffe à l’endroit de la Tache , vous bifferez 
une nuit cette poudre ou cendre , elle attirera 
toute la Tache ; que fi elle n’étoit entièrement 
âtée , il en faudroit mettre une fécondé fois; 
mais il faut que la Tache ne foit pas vieille. 

- 2. Prenez une demie livre de favon , quatre 
onces d’argile & une once de chaux vive , mê- 
JeZrle tout avec de l’eau & l’apliquez fur la tache. 

3. Pour ôter les taches d’un Drap de foye 
blanche ou de velours teint en graine ou cra- 
moifi , prenez de bonne eau de vie , cuite trois 
/ois , & mouillez la tache deçà & delà ; puis 
prenez un glaire d’œuf frais, & l’étendez deffus 
Ja tache , mettez -la au foleil pour efïuyer , la- 
vez - la derechef tOut doucement avec de l’eau 
fraîche , preffez-bien , & la tache s’en ira ; fai- 
Xjes-le pour le moins deux fois , car la couleur 
ne s’effacera nullement. 

4. Pour le meme effet en Drap teint en grai- 

ne , prenez eau faite d’alun de roche , & lavez- 
cn la tache , frottant bien le drap puis vous le 
laverez avec eau claire , & la tache s’en ira à la 
féconde fois. <• ' .. . . . .. 

- 5*. Pour le même effet, prenez alun de roche, 
tartre , & favon blanc de chacun trois onces„ 
pulverifez le tout bjen délié , puis prenez deux 
ffeis de Bœuf, un pot qui ne foit pas gros, dans 
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lequel vous mettrez de nouveau de la lefiïve î 
vôtre difcretion ; mettez-la fur le feu, & quand 
elle commencera à bouillir mettez-y auffi-tôt le 
fiel & la poudre , & laiffez la bouillir jufqu’à ce 
que la troifiéme ou la quatrième partie foit con- 
fumée ; vous laverez de cette eau la tache deux 
fois , & lailfcrez à chaque fois effuyer le drap, 
la dernierè fois relavez-le en eau fraîche & vous 
verrez un bel effet. • r 

• . t 

Secret pour ôter les ‘Taches d' Encre ou de Vin ftcr 
• le Drap , ou fur le L inge. 

I L faut prendre du iuc de limon ou d’orange 
ou de citron , & lavez-en plufieurs fois la ta- 
che , la laifïànt effuyer , ptfis vous la laverez 
avec de l’eau froide & elle S’effacera. Mais fl 
c’eft une tache d’Encre lavez-la avec du favon 
blanc & du vinaigre , & elle s’en ira. 

Secret pour ôter les Taches de Rouffeur dans U 

Vifage. ' •-* 

■ , , . : 1 % 

Pour les ôter , il faut fe laver le Vifage avec 
l’eau qui découle de la Vigne lors qu’elle a été 
taillée. • - u 

Secret pour racommoder les Porcelaines & Voyan- 
ces , ou autres Vaijfeaux de terre cajfez . 

%. ‘ * 4 " * f 

*¥7"Ous prendrez un blanc d’œuf crû, mettez-' 
V y gros comme une petite noix de chaux 
vive écrafée bien menu, battez-le toutenfemble,’ 
& frottez -en les morceaux des Vaiffeaux dans 
l’endroit, où ils font caffez : joignez -les en-* 
fcmblc , & s’il cft poffible , ferrez -les avec une 
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ficelle ou un fil pour les tenir collez. Laiflèz» 
les fecher pendant un jour, & enfuite vous pour- 
rez vous fervir du Vaiifeau , comme s’il n’a. voit 
point été cafté. \ ' 

Si c’eft quelque gros Vaiifeau de Fayance ou 
de terre qu’on ait à racommoder , il faut rendre 
la colle moins liquide , en y ajoûtant une puis 
grande quantité de chaux vive ; & fi un blanc 
d’œuf ne fuffit pas , on en prendra autant qu’on 
jugera à propos. 

i * i ' 

Secret pour élever les Rojfignols. 

I I faut choifir ceux qui font nez au Printems 
préférablement à tous les autres , parce qu’ils 
font plus forts quand les froids arrivent. Ceux 
au contraire qui naiifent dans une faifon plus 
avancée, comme en Eté, ne font point aifez forts 
pour fupporter le froid, ils font encore fans plu- 
mages, & le froid Ifes fait mourir. On doit con- 
ferver les jeunes Rofîignols dans leur nid , au- 
tant que l’on pourra , & il ne faut les en ôter 
que quand leurs plumes font forties , & qu’ils 
en font prefque tout couverts. Qn les tient dans 
un lieu écarté où perfonne ne les puiftè tour- 
menter. 


* Mange aille des Rojfignols. 

L Eur manger eft compofé de cœur de Mou- 
ton , de graiffe qui entoure le cœur , & de 
lierfs qui fe trouvent au -dedans du cœur. On 
découpe tout cela fort menu en petits morceaux 
& on en fait une efpece de hachis dont on em- 
pâte les Roflignols d’heure en heure ou plus fou- 
vent s’il eft necefîàire , on leur en donne à cha- 
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que fois trois morceaux , & on les nourrit de 
cette maniéré dans leur nid le plus longtems 
qu’on peut. i '* 

Quand les Rolîignols feront devenus plus 
grands , vous les mettrez en cages , garnies de 
petits bâtons & juchoirs , afin qu’ils puiflent 
d’eux-mêmes commencer à fe foûtenir debout, 
& au -dedans mettes de la moufle , du foin, ou 
de la paille , fur quoi ils fe repoferont , s’ils nç 
veulent pas fe percher , ayant foin de les tenir 
nets le plus qu’il fera pofiîble. Il fera bon aufîi 
que leur cage n’ait flu jour qge par un côté ; ceux 
qui en font les plus curieux , tapiflent leurs ca- 
ges par trois côtés de quelque drap verd. 

Quand le Rolïïgnol commencera à manger 
tout feul , hacher - lui du cœur de Mouton fort 
menu , ainli que pâte , & lui en mettez fur un 
petit papier, par-là vous connoîtrez qu’il pourra 
becqueter aifément ; vous uferez de ce foin , juf- 
ques à ce que l’Oifeau foit accoûtumé à manger 
tout feul , ne laiflànt toutes fois de lui donner 
la becquée quelquefois au jour, pour plus gran- 
de feureté , & pour le mieux , donnez ordre, 
afin qu’il ne meure point, qu’il n’ait jamais faute 
de mangeaille, & prenez garde qu’elle ne fe cor- 
rompe, comme il arrive en Eté. Outre le cœur 
de Mouton , vous lui pourrés donner diverfès 
fortes de nourriture , comme , par exemple : 
prenez un œuf tout frais , car s’il étoit vieux, il 
pourroit lui caufer quelque maladie , & faire 
mourir l’Oifeau , faites-le cuire dur, donnez lui 
à manger le jaune : il elt vrai , que vous ne lui 
en devez pas donner fouvent , & feulement quand 
vous n’aurez point d’autre viande, d’autant qu’il 
endurcit , de conftipc le ventre. On peut aulfi 
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leur donner pour nourriture quelques vers que 
l’on trouve dans le nid des Pigeons , ou bien 
dans la vieille farine : mais le plus rarement que 
faire fe pourra , d’autant que cette nourriture 
leur doit plûtôt fervir de medecine, que de nour- 
riture. S’ils ne veulent bequeter des viandes, on 
les pourra mêler parmi le cœur de mouton, ainlî 
qu’on les accoutume de becqueter ce qu’on leur 
prefeatera. 


F l N, 
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